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PREFAZIONE 



JLja brama sola di recare un sicuro van- 
taggio ai miei Concittadini mi ha spinto a tra- 
durre la presente Opera, la quale tratta dì 
lutto ciò che spetta la fabbricazione del sir ap- 
po d’ uva in un modo così dettaglialo e sem- 
plice che può servire di guida a qualunque 
persona , benché ignara essa sia delle pià 
usuali nozioni chimiche . 

Al comparire che fece nell' anno decorso 

V istruzione pubblicata per ordine del Sig. 
Prefetto del Dipartimento dclV Arno , moltis- 
simi proprietari si affrettarono di fame acqui- 
sto , ma la maggior parte di essi è rimasta de- 
lusa per non avere ottenuto nella fabbricazione 
del siroppo un risultato loro confacicnte ed as- 
sai diverso dall’ idea che si erano formata . 

Abbenchè molti motivi abbino concorso al- 
la differenza seguita nei risultati ottenuti da 
persone diverse che avevano però operato so- 
pra una qualità d’uva eguale , non vi ha dub- 
bio che i punti principali dell’ errore si ino o 
il mezzo adoprato per desacidificare il mosto, o 

V interrotta cottura del medesimo , o final- 
mente V essersi serriti di vasi poco atti ad un’ c* 

* 
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vaporazione che quanto è pìà rapida , tanto mi- 
gliore effetto produce . 

Prima dunque di parlare del metodo da 
me tenuto, credo necessario di analizzare que- 
sti errori nei quali piu o meno incorsero le per- 
sone che fabbricarono del siroppo d" uva nell' an- 
no passato . 

Si vedrà in quest’ Opera ' quante e quali ra- 
gioni V Autore adduca per provare secondo le 
Leggi tutte d’ affinità Chimica , il danno grave 
che può risultare dal servirsi delle ceneri ( in 
qualunque stato di purezza credere si possino ) 
per desacidif conte ; eppure malgrado queste ra- 
gioni , che non dovrebbero certamente essere 
ignorate da un Chimico , molte Persone tanto 
in Firenze che nella Campagna non si sono ser- 
vite che di questo mezzo ; come se mancasse in 
Toscana la creta o il marmo , ma sempre a 
preferenza quest’ ultimo , il quale è provato 
che si precipita istantaneamente e forma un sqIc 
insolubile . 

Passiamo adesso a parlare dell ’ incongruen- 
za che è di cuocere il siroppo in due o tre volle 
distanti V una dall’altra, e per convincersi es- 
sere questo un errore, basterà V assaggiare e 
paragonare un siroppo fatto in questo modo con 
uno tirato al punto di coltura conveniente in una 
svia operazione. 

Nella preparazione del siroppo d' uva al- 
tro non si cerca che di toglierli un certo suo gu- 
sto proprio , ed in vece di ottenere un tale in- 
tento lasciandolo riposare ventiquatlr’ ore , quan- 
do sia giunto a un certo punto di cottura , quindi 
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decantandolo , e riponendolo sul fuoco ( come 
vuole la precitata Istruzione ) : allora appunto 
è quando più facilmente si sviluppa in esso quel 
sapore detto in francese di caramelle , e che ho 
tradotto per xucchero cotto il quale non è molto 
disaggradevole quando è leggiero , ma che fa- 
cilmente passa ad acquistare del bruciato ed al- 
lora il siroppo è acre ed assolutamente inservi- 
bile per indolcire le bevande ; io mi rimetto a 
coloro che hanno assaggiato diverse qualità del 
siroppo fatto nel 1810, non potranno certamen- 
te negare di avervi trovato più o meno un gusto 
acre , e di bruciato , ed è per questo che in vece 
di propagarne l’uso, molte persone lumno ad 
esso preferito il miele , il quale tornerebbero a 
lasciare ben presto , ogni qualvolta gustassero 
dei siroppi fatti in una sola volta , e con quella 
attenzioni e diligenze che richiede una pre- 
parazione poco finora a noi noia , e perciò ap- « 
punto più difficile nei principi . » 

L’ avere io detto che il siroppo d’uva cotto 
in più volte è poco buono , mi conduce alla con- 
seguenza che quanto più presto gli si farà acqui- 
stare la conveniente cottura esso sarà migliore , 
e non vi è altro mezzo a tal effetto più sicuro , 
che il servirsi di vasi molto larghi , e poco fondi 
in modo che non vi sia che un palmo di liquido 
da evaporare , e che l’ operazione sia completa 
in circa ire ore di tempo , e benché questo pre- 
cetto si trovi anche nella detta Istruzione , po- 
chi sono quelli che V hanno messo in pratica , 
servendosi generalmente d’ un calderotto , e per 
far bollire il mosto e per evaporarlo . 
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Basterà il fin qui detto in prova della mia • 
asserzione , ed ora mi limiterò a fare un det- 
taglio esatto delle mie proprie esperienze sopra 
diverse specie d’ uva bianca , poiché nell’ ottobre 
dell’ anno scorso ignoravo ancora quanto sul 
proposito delle uve nere hanno scritto diversi 
chimici ed in specie il Signor Parmentier . 

Dopo aver fatto una visita esalta delle qua* 
lità d’ uva volgarmente conosciute sotto il nome 
di San Colombano, e di Cannajolo bianco, sfo- 
gliai le viti ov’ erano i grappoli da me prescelti > 
ed avendole per qualche giorno lasciate esposte 
alla vibrazione dei raggi solari , le Jeci cogliere 
e distendere sopra dei graticci ove le lasciai al- 
tri tre giorni , in capo ai quali ne presi i oo lib- 
bre per prova # e servendomi della sola forza 
muscolare ne ritrassi libbre 4 8 ossia hilogrammi 
16 cetogrammi 3 d' un mosto assai denso , che 
esposto al fuoco , quindi saturato con marmo 
perfettamente polverizzato lasciai in quiete qual- 
che momento , e dopo averlo decantato in altra 
caldaja molto larga , e poco fonda lo rimisi sul 
fuoco r e passai alla chiarificazione usando di 
chiara d’ uovo a preferenza di sangue , quale 
non potei allora procacciarmi , e mantenendo un 
fuoco regolare e piuttosto vivo , ottenni in meno 
di tre ore 5 hilogrammi e 9 decagrammi o sia , 
libbre quindici d‘ un siroppo appena colorito , 
molto dolce , e che segnava 3 fl gradi all’ areo- 
metro per i siroppi. 

Altre esperienze fatte separatamente sopra 
queste due qualità d’ uva enunziate mi hanno 
dimostralo che V uva cannajolo bianco dava un. 
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risultato maggiore dell’ altra nella proporzione, 
circa di un ottavo di più . . . 

Seguendo nel rimanente a puntino la più 
volle mentovala Istruzione posi alcune libbre 
del mio siroppo in diverse terrine , ove piantai 
dei bastoni , e che misi in un luogo molto fre- 
sco al sicuro della polvere ; ma passò tutto il 
mese d' ottobre e parte di novembre senza che 
si precipitasse la benché minima porzione di 
zucchero , quantunque in ambedue questi mesi 
non abbino mancato delle giornate assai fred- 
de (a); Siccome nella pratica delle Spezierie 
vediamo ogni giorno che i siroppi medicinali 
quando sono stati un poco troppo cotti non tar- 
dano a j ormare nel fondo della boccia ove so- 
no, una massa cristallina $ a norma di tale 
esempio pensai di ricuocere una porzione del 
siroppo , e lo portai al punto che segnava 4<> 
g radi all’ areometro , lo riposi quindi nelle stesse 
terrine , e non tardò quindici giorni a dare un 
precipitato granoso talmente abbondante che non 
soprannuotava più veruna porzione di liquido ; 
quest ’ esperienza non mi porterà però a conclu- 
dere contro l’ opinione del Sig ■ Parmentier il 
quale asserisce che del siroppo d’ uva a trenta- 
tre gradi ha dato in pochi giorni un precipitato 
abbondante , io attribuirò piuttosto questa essen- 
ziale differenza a delle ragioni per anco igno- 
te , ma che spero non saranno più tali alla prot - 



(a) È preaen temente proTato dalle sper lenze del Big. 
I’armenlier che una temperatura fredda non influisce Diente 
«opra la precipita tione dello zucchero d’uva. 
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sima vendemmia , ove non trascurerò cura alcuna 
per convincermi del grado preciso che deve avere 
il siroppo d‘ uva per dare piti prontamente ed 
in maggiore quantità il suo zucchero solido ; è 
cosa però di fatto che il mio siroppo qual’ era 
prima , cioè a 56 gradi non ha principiato a 
precipitare qualche poco di zucchero che verso 
la fine del mese di Gennajo di quest ’ anno . 

1 risultati che ho ottenuti sopra lo zucchero 
solido non essendo stati di mia soddisfazione , 
accennerò soltanto che a misura che si vuol ren- 
dere più bianco mediante le. lavature con alcool , 
esso viene a perdere considerabUmente della sua 
facoltà inzuccherante : ho avuto luogo in que- 
st’ operazione di osservare che il siroppo il quale 
per mezzo dello strettojo separai dallo zucchero 
solido , segnava ancora 3 -j gradi, e fino a que- 
sto momento non ha dato che un precipitato ap- 
pena sensibile , benché il suo sapore sembri dolce 
quanto lo era prima d’ averne levato lo zuc- 
chero . 

Quantunque la vendemmia dell’ anno scor- 
so non sia certamente stata delle più favorevoli , 
e che io abbia lavorato senza risparmio , mi 
faccio però un dovere di avvertire che il mio 
siroppo il quale ha avuto la fortuna d’ incontrare 
l’ approvazione di non poche persone , mi veniva 
a costare circa dodici soldi la libbra , e questo 
prezzo si può ridurre alla metà in alcuni Can- 
toni della Toscana ove il combustibile e le uve 
sono ad un prezzo quasi vile . 

Sarebbe a desiderarsi che si propagasse mag- 
giormente la qualità d’uva detta Lugliatica , la 
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equal maturando alla fine d’ Agosto lascierebbe 
il tempo dì lavorare alla fabbricazione del si- 
roppo senz’ aver bisogno di far uso della zolfai 
twa per conservare il mosto , giacche, quando 
appunto finisce l’uva lugliatica , principia a 
maturare il Cannajolo bianco, cosicché non man- 
ca tempo di fabbricare una gran quantità di 
siroppo , essendo però provveduti a tempo delle 
cose necessarie : aggiungerò inoltre che l’uva 
lugliatica è talmente dolce che avendo voluto , 
anni sono , farne del vino non fu possibile il 
beverlo a motivo della sua troppo grande dol- 
cezza che nausèava . • 

Mi faccio un dovere di avvertire che ho 
tralasciato nella mia Traduzione qualche para- 
grafo , il quale trattando soltanto di cose riguar- 
danti particolarmente alcuni Dipartimenti del- 
V Impero molto da noi distanti ho reputato inu- 
tile il tradurlo , ed in vece , abbenchè non ne 
avessi fatto parola nel manifesto da me pubbli- 
cato per la sottoscrizione , ho aggiunto alla fine 
un’ analisi di quanto fino al presente è stato 
'pubblicato sul modo di estrarre lo zucchero dalle 
barbebietole , e spero che i miei Concittadini mi 
sapranno qualche grado di questa mia attenzione. 

Io ho usato d’ un linguaggio che potesse 
comprendersi da qualunque poco istruito vignai 
judo , e • già mi sono scusato sopra gli errori di 
lingua toscana nei quali sarò certamente incor- 
so , coll’ avvisare , nel manifesto , che non si 
troverà , nella mia traduzione , uno stile ele- 
gante , ma spero almeno che sia chiaro e facile 
per ognuno . 
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L’ Erudito Autore di questo Trattato lo 
dedicò alle buone méaagéres dei paesi vignati ; 
mi è sembrato di non poter meglio esprimere in 
lingua italiana il nome di mduagére che col vo- 
caboto massaja , il quale è generalmente ricevuto 
p*esso gli abitanti della Campagna come signi - 
f caute la padrona di un 1 abitazione rustica , 
quella cioè sopra di cui posano tutte le cure 
domestiche ; devo però avvertire che in lingua 
francese il nome di bonne ménagère è un titolo 
d’ onore anche per delle donne che quantunque 
non allevate alla campagna , nè contadine , ma 
bensì padrone di facoltà cospicue tengono ad 
onore d’ ingerirsi esse sole di tutto ciò che ri- 
guarda* V economia domestica e che sono assai 
più gelose di essere rinomate , nella Città che 
abitano , per una buona massaja , che per essere 
la prima ad inventare o a seguire una moda 
stravagante e bizzarra, o a riscuotere gli ap- 
plausi di pochi adulatori per saper ben ballare ec. 

Felice V uomo , dice il Sig. Parmentier , 
■nella sua dedica, il quale avrà la sorte di pos- 
sedere l’ affetto di una donna simile a quella 
. di cui Oliviero di Serre» ci ha dato V elegante 
descrizione , con quella semplicità amabile che 
caratterizza li scrittori del suo tempo (a) . 

« L’uomo non puole desiderare , in questo 
« mondo , doppo la salute , ricchezza maggiore 



(«) Io sono ben lontano dal credere di aver lasciato 
«ella traduzione di questo paragrafo cucir eleganza francese 
che si irosa nell’Originale , mà basterà soltanto per daraf# 
nn’ idea . 
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« che quella d‘ avere una moglie dabbene, di 
« giudizio, buona massaja. Una moglie simile 
« governerà ed istruirà bene la famiglia , terrà 
« la casa piena di tutto il necessario per vivere 
« con comodo ed onoratezza . Il merito di ben 
« tenere la propria casa è il primo fra tutti 
« per la donna la più ricca come per quella la 
« più povera, poiché ne dipende la sussistenza. 
« Una buona massaja entrando in una casa 
« povera V arricchisce ; una donna cui piace il 
« fasto o che è pigra rovina una casa ricca . 
« La piccola casa s’ingrandisce tra le mani 
« della prima ; tra quelle dell’ altra la casa 
« grande diviene piccola . Salomone mette il ma- 
« rito della buona massaja tra le persone prin- 
« cipali della Città : ei dice che la donna vi- 
si gitante è la corona del suo marito ; che essa 
« pone ordine alla casa, pianta la vigna ; non 

« teme nè il freddo nè il gelo ; Che si 

« ha dai Genitori , per eredità , la casa e le rie - 
w chezze ; ma che una moglie prudente è un do- 
« no di Dio . 

« Queste belle parole serviranno di lezione 
« alla nostra madre di famiglia . Essa si coni - 
« piacerà della sua amministrazione , se desi- 
li dera essere lodata ed onorala dai suoi vicini , 
« rispettata e servita dai suoi figli ; se essa fa 
« più caso dell’ onesta ricchezza che dell’ in- 
« quieta povertà ; se gli piace più il fare che il 
« chieder piaceri ; se gli sodisja il vedere sem- 
* pre la sua casa abbondantemente provveduta 
« di tutt’ i comodi per la vita , per ricevere de- 
fi gli amici, avere dei soccorsi nelle malattìe t 
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« collocare vantaggiosamente i suoi figli , fare 
« l’elemosina ai poveri , e sovvenire alle gior- 
« naliere occorrente . 

« La buona massaja goderà di questi con ■* 
« tenti mediante, la benedizione di Dio , c ciò 
« con poca fatica , ma come per ricreazione . 
« Non si tratterà già più che d’ attenzione e di 
« vigilanza . E come noi abbiamo dato al padre 
« di famiglia un buon servo per ajutarlo , così 
« noi daremo alla madre di famiglia una serva 
« buona , intelligente e fedele , che gli rispar- 
mi mierà molta fatica; eh’ essa però non inca- 
k richerà che di quello che non potrà fare per 
« se stessa senza troppo incomodo , facendogli 
« però spesso render conto . Questo non di spen- 
ti serà la madre di famiglia dal levarsi ordi- 
ta nanamente di buon’ ora , per le ragioni sopra 
m indicate , e per timore di provare quel ma- 
nie, che 

Troppo riposare e troppo dormire 

Fanno il ricco povero divenire . 

« Non sarebbe ragionevole V assoggettarla , 
k come lo vorrebbero alcuni , alla legge severa di 
« andare 1’ ultima al riposo e levarsi la prima; sa- 
« rebbe questo imporgli un obbligo troppo peno - 
« so , e privarla volontariamente del godimento 
u dei beni che Dio gli concede . Acciocché tutto 
« vada in ordine, vi deve essere una differen- 
ti za tra la padrona e la serva . Essa farà quan- 
ti to la sua salute gli permetterà ; ma deve scru- 
ti foiosamente osservare di veder tutto , e tener 
« tutto soli* occhio , avendo per massima certa 
* che ciò che la massaja abbandona con rocchi# 
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« e con la mano , è poco sicuro , moralmente 
« intendesij e senza parlare di ciò che è troppo 
« difficile . 

« Mediante un tal sistema , la madre di 
« famiglia , con V ajuto del Cielo , vedrà i suoi 
« beni accrescersi da un anno all’ alti o; i suoi 
« vicini la loderanno e ambiranno la sua socie- 
« tà ed amicizia « » 






\ 
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PARTE PRIMA. 



Considerazioni Generali sopra i Vegetabili 
dai quali si estrae dello Zucchero . 



INel grandissimo numero di prodotti che 
l’uomo si è applicato a ritrarre dai vegetabili, 
lo zucchero è uno di quelli il di cui uso è il più 
generalmente ricercato : egli serve d’ alletta- 
mento a quasi tutti gli animali. Considerato* 
sotto tutt’ i rapporti del Commercio, è pure una 
di quelle derrate che offrono molti mezzi agli * 
speculatori, allorché vengono favoriti dalle cir- 
costanze . * 

Ma questo zucchero esiste più o meno ab- 
bondantemente nelle radici , nei frutti e nei 
semi di molte piante di tutti gli ordini, di 
tutti i climi, in troppo poca quantità, è vero*, 
per fornire all’ esportazione ; queste pianto sono 
state indicate, già sono trent’ anni, nelle mie 
Ricerche sopra i Vegetabili nutritivi , come pure 
quelle dalle quali si può estrarre dell’ amido. Le 
loro liste figurano oggigiorno nel sistema di chi- 
mica di Tommaso Thomson (a). Io farò a meno di 



(a) Nella traduzione francese di quest’opera al Tomo 
Vili, pag. 46. trovasi P appresso lista : 

La sire de Tacer saccharinum ; 

— la betula alba, 

— l’asclepias syriaca:. 

— l’beracliuin sphendilium . 

— le cocos nuoterà . 

— le juglians alba . 

— l’agave americana. 

— le fucos saccbarinus . 

— le ficus carica . 

1 
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mentovarne qui i nomi , per non aumentare ina-» 
tilmente questo Trattato . - 

Lo zucchero e l’amido non appartengono 
dunque esclusivamente alla canna d’America ed 
al grano . La cultura il di cui potere è di ren- 
der dolci i frutti più acerbi, e di migliorare le 
radici più grossolane, ha egualmente dimostra- 
to eh’ ess’ era capace di fabbricare lo zucchero, 
o almeno una materia analoga , di variarne a 
suo piacere le proporzioni, colà dove non vi 
erano precisamente che i materiali . 

Un’altra verità non meno interessante, è 
ehe il sapore zuccherino d’un corpo non è sem- 
pre in ragione della quantità di zucchero cri- 
stallizzabile ch’egli contiene, poiché di fatti il 
fusto del grano, detto volgarmente siciliano (a), 
il quale sul principio della sua vegetazione, 
è zuccherino quanto la liquirizia verde, ne dà 
appena due dramme per quintale: e di più bi- 
sogna , per ottenerlo a parte, che le molecole 
Zuccherine sparse possi no riunirsi e presentarsi 
sotto forma di cristalli regolari: che il fluido 
muccoso il quale le contiene soggiorni in un 
luogo asciutto e caldo, e che soffra un’evapo- 
razione insensibile . Or dunque quand’ anche lo 
Zucchero vi si trovasse in maggiore abbondan- 
za, si comprende non esser quasi possibile il 



La sève de la ceratonia siliqua. > , 

Le sue de l 1 arundo saccharifera . 
i — r arundo bambos . 

•— sea mays . 

Les racincs de pastinaca sativa. 

— du sium sisarum . 

— de la beta Culgaris et ci eia . 

— du daucua carola. 

— de Tapium petrose! i o um . 

, (a) Zea Mays. Liuti, per l’ appresso io nominerò questa 

pianta Mail dal nome francese . 



Digitized by Google 




ricorrere, per la sua estrazione; a dei processi 
chimici sì lunghi e costosi . 

Alcuni hunno da primo cercato di stabilire 
che, qualunque siusi il vegetabile dal quale si 
è estratta la materia zuccherina, questa è iden- 
tica, e si può facilmente portare con i mezzi 
conosciuti al medesimo grado di purezza, in 
modo a non poter distihguere qual sia la sua 
origine; ma è appunto il contrario che fa d’uo- 
po stabilire. Il medesimo errore ha lungo tempo 
esistito rapporto alle fecole di cui ho dimostrato 
l' esistenza in molte piante ove neppure si so- 
spettava, e l’identità dei prodotti che se ne ri- 
cava per mezzo dell’ analisi, con quelli dello 
zucchero di canne, del miele, della manna e 
dello zucchero di latte; sono state considerate 
al lorch’ esse erano ben lavate e ben pure, come 
un solo e medesimo corpo nel quale era impos- 
sibile distinguere il vegetabile che gli avova 
servito di cuna e d’ inviluppo . Tutte possono 
ben servire a fare della salda , della pasta, o 
deila colla; ma nessuna è atta a servire conte 
l’amido di grano e d* orzo , per 1’ uso della pol- 
vere di cipri. ' - • • 

Lo zucchero e l’amido 1 hanno dunque an- 
ch’ essi le loro specie, e maggior rapporto fra 
di essi di quello che si erède ; essi ricevono dello 
modificazioni dagli altri principi che sono il 
prodotto della vegetazione; e lo piante ne dan- 
no tanto più in ragione della loro buona espo- 
sizione, e del suolo grasso ed- arenoso il più atto 
alla produzione di questi duo -corpi muccosi al 
sommo grado, i più importanti del regno ve- 
getabile, poiché danno ali’ uomo di ohe soddi- 
sfare la fame c la sete . 

La fecola, io lo ripeto, non fa parto dell’ or- 
ganizzazione vegetabile, essa vi si trova sola- 
mente interposta,© si può ottenerla a parte 
dalle radici per mezzo d’ un’ operazione mecca* 
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ftioa, la raspatura e le lavature, o bensì col 
concorso della fermentazione, allorché essa ri- 
siede nei semi farinacei. Ma , di nuovo , questa 
fecola non ha in modo alcuno il carattere della 
farina; ella ne è solamente un principio essen- 
ziale, e racchiude la quantità eminentemente 
nutritiva . Cosa mai è stato detto sopra tale 
materia , che io non abbia pubblicato già sono 
quarant’ anni ? 

È particolarmente nella mia memoria sopra 
il Maiz, coronata dall’Accademia delle scienze 
di Bordò, che questa questione è stata trattata 
e sviluppata quanto il soggetto lo richiedeva ; 
nondimeno , malgrado i tentativi variati o mol- 
tiplicati affine di accrescerne l’utilità, ho do- 
vuto rinunziare alla speranza di ritrarne zuc- 
chero bastante per aggiungere questa risorsa 
alla lista di quella ohe il grano può offerire al 
mezzo-giorno ed al ponente della Francia, ove 
egli si è perfettamente naturalizzato. Nonostan- 
te recentemente esso è stato presentato come 
atto a servire di supplimento alla canna d’Ame- 
rica . Sarebbe sicuramente cosa da desiderarsi , 
che gli Autori i quali s’incaricano di pubblica- 
re periodicamente delle collezioni relative allo 
arti economiche , conoscessero i lavori d’ una, 
data un poco antica, per porre un freno alle 
pretensioni di quei moderni che pei-corrono la 
medesima carriera .11 Sig. Sonnini, per esempio, 
il quale si è compiaciuto alcune volte di citare 
i miei lavori con elogio, non avrebbe detto, 
rendendo conto di quella del Sig. Boìveau Luffe - 
cteur . Noi non crediamo inutile d’aggiungere 
che un Chimico molto ahilo, il Sig. Darcet , ha 
fatto in Francia dei tentativi inutili per estrar- 
re dello zuochoro dal siroppo di Maiz . Non v’è 
ehi li abbia moltiplicati più di ine. 

Per ridurre qnesta proposizione vaga e sen- 
ta prova al giusto suo valore } io rapporterò 
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qui per l’ intiero un’articolo della mia opera, 
tale quale è stata pubblicata nell* 1784. non vi 
•ambierò neppur una parola: Eccolo; 

Zucchero di maiz. „ Noi abbiamo annunzia* 
w to, dopo l’analisi, che il Maiz conteneva , 
* > tra l’ altre coso, dello zucchero; ma ve n* è 
r> cosi poco noi grano, ed il processo por estrar- 
» nolo e sì dispendioso, che sarebbe ridicolo 
» d’indicare questo prodotto dell’analisi corno 
,, capace di divenire, una risorsa in questo ge* 
,, nere, poiché in tal caso bisognerebbe rinun* 
n ziare ad un’altra certamente più essenziale , 
,, qual* è quella di nutrire . 

» Non e cosi del fusto del maiz, ove la ma* 
„ teria zuccherina sembra talmente sviluppata , 
» che si crederebbe masticandolo, avere nella 
» bocca un pezzo di liquirizia verde. Di fatti 
„ alcuni Autori non hanno avuto difficolta di 
,, paragonarlo alla canna dello zucchero ( Arun- 
» do saccharifera ) . Se gli si dà fede^ non trat- 
» tasi che d’ applicarvi il lavoro del raffinamen- 
» to per farlo cristallizzare; ma assai vi manca 
,, perchè il paragone possa sostenersi, com* 
,, 1’ esperienza va a dimostrarlo . 

» Ho preso dei fusti di maiz in tutte l’età, 
» a cominciare dal momeuto ove essi principia* 
n n ° acquistare una specie di consistenza , 
» fino a quello, ove divenuti duri e legnosi, 
„ conservano appena il sapore zuccherino, ch’essi 
n possiedono così ominentement® all’epoca del 
„ primo sviluppo della pianta. 

» Quarant’ otto libbre di fusti di maiz , colti 
» al momento ove sono molto saporosi, cioè al» 
„ lorchè la pannocchia è al momento di sortire 
n dal suo involucro sono state divise e pestate 
m > n un mortajo di marmo, e messe in un sacco 
„ sotto lo strettojo . Ne è sortito un liquore tor* 
» bido; denso, e verdastro; la feccia rimasta , 
» essendo stata pestata di nuovo in un mortajo , 




(*> 

t» con dell’aoqua, ne ho estratto, sottoponen- 
„ dola egualmente allo strettojo, tutto ciò che 
» poteva contenere di solubile. 

„ 1 due liquori espressi avendo deposto una 
,, materia fecciosa , sono stati decantati e versati 
,, sopra un filtro; il liquore filtrato era chiaro 
„ e colorito come il sugo di borrana . Avremo 
„ occasione di parlare fra poco del sedimento 
,, rimasto al fondo del vaso, e di quello depo- 
„ sto sul filt ro . Occupiamoci in questo momento 
v solamente della materia tenuta in soluzione 
n nel liquido espresso . 

„ Ho disteso sopra diversi piatti il sugo e- 
„ spresso e filtrato dei fusti di mais, e li ho 
» esposti al calore del bagnomaria fino a con- 
st sistenza di siroppo. 11 primo fenomeno che 
n ho osservato nel tempo dell’evaporazione, è 
„ che il sapore zuccherino non accrescevasi in 
„ ragione della concentrazione del liquore , e 
M che di venti libbre di sugo che ni’ avevano 
» dato le quarantotto libbre di fusti impiegati 
„ all’esperienza, non ho ottenuto che ott’once 
n d’ un liquore siropposo, che aveva tutti i ca- 
„ ratteri d’ un miele medicamentoso, vale a diro 
„ d’ un miele carico di materie estrattive d’ una 
o più piante . 

ff Questa specie di siroppo essendo stata 
„ messa in un matraccio , quindi portata alla 
f, stufa, per accelerare, con un’evaporazione 
,, insensibile, la cristallizzazione; non ho potu- 
„ to ottenere che una massa nericcia, estratti* 

» va, zuccherina, che impeciava le mani ed 
,, attraeva 1‘ umidita, dell’ aria. 

n Nel timore che lo zucchero contenuto 
„ nei fusti del Muiz non potesse manifestarsi , 

„ a motivo dell’abbondanza di materia viscosa 
„ ed estrattiva dalla quale si trovava invilup* , 
ff pato, ho tentato una nuova esperienza. 

ti Ilo preso dodici libbre di giovani fusti 
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„ di maiz, egualmente spogli delle loro fòglie, 
„ e colti al punto medesimo di maturità che 
„ quelli impiegati nell’ antecedente esperienza; 
„ ho fatto seccare questi fusti, e li ho messi 
„ dopo ciò in digestione nello spirito di vino; 
„ egli si è ben tosto colorito in giallo , ed ha 
„ acquistato un sapore zuccherino . Questo spi* 
„ rito di vino sottoposto all* evaporazione, ha 
„ dato una piccola quantità di materia sirop- 
„ posa, la quale ha finito col mostrare, nel suo 
„ soggiorno alla stufa, dei piccoli cristalli si- 
„ ni i 1 i a quelli dello zucchero. Vi se ne trovava 
„ appena dodici grani, 

„ Poco contento di questo prodotto, a mo- 
„ tivo della difficoltà e spesa per ottenerlo, non 
„ ho voluto abbandonare questa serie di ricer» 
„ che, senza fermarmi un poco alla pannoc- 
„ chia del maiz ancora verde, e la quale, in 
v tale stato, mi dava la speranza che la piccola 
„ porzione di zucchero ottenuto dai giovani fusti 
„ potesse esser cresciuta in quantità a ragione 
„ dei progressi della vegetazione . 

„ Ho preso dunque trenta libbre di queste 
„ pannocchie, le quali ho pestate^ in un mor- 
„ tajo, e sottoposte poi allo strettojo . Esse han- 
„ no dato diciotto libbre d’un sugo bianchic- 
„ ciò il quale ho lasciato depositare per lo spa- 
„ zio di vcntiquattr’ ore. Dopo aver decantato 
„ il liquore 1’ ho evaporato a bagnomaria ; esso 
„ mi ha dato diciott’ oncie d’ un siroppo denso, 
n che ridotto a consistenza di miele, ha presen- 
„ tato una sostanza zuccherina, simile a del 
„ melazzo unito ad una materia estrattiva , la 
„ quale ha ricusato di cristallizzare . 

„ Lo spirito di vino digerito sopra l’ estratto 
del quale si è ragionato, si è ugualmente ca- 
„ rioato d’ una materia zuccherina; ma appena 
* ho potuto ottenerne con ]' evaporarono in- 
„ sensibile, alcuni eristalli di zucchero . Ho ri* 
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„ volto le mie mire verso Io altre parti costi- 
„ tuenti del mai* „ . 

10 mi farò lecito d’aggiungere a questo pa- 
ragrafo del mio lavoro sopra lo zucchero di 
Muiz alcune osservazioni esposte in altra parte 
dell’Opera . 

11 fusto di questa bella Pianta è, come quel- 
lo di tutte le specie di Gramigne, molto zuc- 
cherino, e non è maraviglia che si possa , dal 
sugò espresso, ottenere per mezzo della fermen- 
tazione, dei liquori vinosi, e con la concentra- 
zione al fuoco un siroppo ed una specie di mie- 
le ; tutte preparazioni ben cognite agl’indiani, 
e delle quali ho assai esaminato i diversi stati, 
per accertare agli Autori i quali le hanno poste 
nel numero dei prodotti che si ritrae dal Maiz, 
eh’ esse non sono in verun modo paragonabili a 
quelle che si compone con il miele il più comu- 
ne dell’Europa, quand’anche la pianta fosse 
molto più zuccherina nell’America, che nel no- 
stro clima, 

lo aggiungo che all’epoca nella quale com- 

J arve il mio lavoro ( sono venticinque anni), 
e nostre Colonie davano alla Francia dello zuc- 
chero bene al di là del suo consumo; e lungi 
dallo sco raggiro l’industria dei nostri coloni , 
credei che tosse politica lo stimolargli a fare 
tinche meglio . Ho creduto prudente di far co- 
noscere il risultato dei miei vani tentativi con 
tanta premura quanta per il solito se ne pone a 
pubblicare i successi , nel timore che lo spirito 
di sistema cercasse a formare sù tal riguardo 
qualche speculazione , c per impedire quegli 
uomini progettisti, i quali , avendo la testa 
esaltata da ciò che alcuni scrittori hanno detto 
sopra i vantaggi esagerati del Maiz, non avreb- 
bero mancato d’indurre presto o tardi unu so- 
cietà in una intrapresa rovinosa, con la folla 
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speranza di trovare un lucro immenso ’in ua 
campo limitato . 

1 medesimi motivi hanno determinato le 
nostre ricerche per stabilire la quantità d’ami- 
do che poteva esistere nelle differenti parti della 
fruttificazione del maiz; ma ve n’ è troppo poco 
per indennizzare da un simile lavoro, e noi cre- 
diamo che coloro i quali hanno indicato il 
grano di cui si tratta per servire a tale uso, 
non si sono accertati in proprio, se la cosa era 
realmente possibile . Proporre , per riuscirvi ; 
di ridurre questo grano in farina, è un dire la 
maggiore delle sciocchezze. 

Zucchero ni Barbabietola . In qualunque 
modo le società si sieno formate nello prime 
epoche , ella è cosa più che verosimile che gli 
uomini hanno cominciato dal nutrirsi con i 
mezzi i più semplici; or dunque ve n'è alcuno 
più semplice che quello di cogliere un frutto o 
di svellere una radice, e di cibarsene. Ogni al- 
tro genere di alimento ha richiesto delle cure 
di cui erano allora incapaci; o se in seguitosi 
determinarono a preferire i semi, non fu che 
dopo che l’esperienza loro ebbe insegnato eh’ essi 
racchiudevano , sotto un minore volume, una 
quantità maggiore di materia nutritiva . 

Le radici, in fatto, meno nutritive che i 
semi , ma più sostanziose che i frutti , contengono 
tutte, in proporzioni diverse, la parte maggiore 
dei principj che costituiscono questi; e se alcuni 
Fisiologisti hanno creduto ch’esse davano il nu- 
trimento il più grossolano ed il meno fàcile a 
digerirsi, non è che non sieno provvedute di 
sughi altrettanto elaborati , e divisi, poiché l’a- 
mido e lo zucchero, le materie coloranti, odo- 
rose e saporose ch’esse racchiudono, sono giunte 
al medesimo punto di perfezione che nelle altre 
parti dei vegetabili; soltanto il parenchima fi- 
broso vi si trova in maggiore abbondanza . 




( io ) 

Se l’ortaggio (a) inculto ha un sapore spia* 
cevolo, senza però produrre degli effetti cattivi, 
è eh’ esso contiene i materiali dello zucchero, se 
pur posso così esprimermi, i quali la coltivazione 
riunisce, ed alle volte ancora la cottura . Or dun- 
que la carota , la pastinaca , il sedano, i quali 
tutti devono il vantaggio d’ esser posti sulle no- 
stre tavole all’industria del coltivatore , non si 
sono verisimilmento addolciti che a spese d’ un 
poco d’amido odi mnocoso, il quale combinato 
con il principio acerbo, ha formato dello zuc- 
chero, o una materia analoga per il sapore. In 
tale stato le radici sono state considerate come 
lo piu nutritive , dopo i semi ; ma il gusto sal- 
vatico della maggior parte mi ha fatto credere 
lungo tempo ch’esse non erano proprie quanto 
i fusti ed i frutti alla saccarificazione ( b ) . 

Sepolta quasi sempre nella terra , e desti- 
nata a servire la pianta nell’ oscurità, la radice 
non può, di fatti, ricevere l’ influenza diretta 
della luce solare, la di cui privazione è così so- 
vente nocevole al colore ed al sapore squisito dei 
nostri frutti; la vegetazione interna sembra più. 
occupata a creare la sostanza parencbimatosa , 
che a convertire la materia muceosa estrattiva 
in un vero zuochcro cristallizzabile. D’altronde 
per ottener quello che vi si trova bisogna lace- 
rare le reticelle fibrose ove egli è racchiuso, im- 
piegare le.promiture , le filtrazioni, le evapora- 
zioni, cho non mancano di distruggerne una gran 
parte,© di cagionare dogi’ imbarazzi e delle spese 
che allontanano sovente dall’ imprese le più van- 
taggiose . Bisogna, è vero, impiegare tutti que- 
liti mezzi por estrarre lo zucchero dalla canna ; 



(a) Sotto il nome generico d’ ortaggio intendo di com- 
prendere tutte quelle radici dette in francete potagères . 

(b) O »ia e «trazione dello zucchero. 



\ 
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ma se ne ottiene una quantità capace di rifarai 
dallo cure e dalle spese. 

Nondimeno diremo, malgrado queste osser- 
vazioni , che le radici hanno meritato di fissare 
le ricerche dei chimici , per conoscere le loro 
risorse in questo genere ; ma, a cagione, o della 
piccola quantità di zucchero ottenuto, o del mez- 
zo messo in onera , il meno praticabile e il piu 
dispendioso di tutti per un lavoro in grande, 
H^turgraff si limitò a considerar 1* estrazione dello 
zucchero dall’ortaggio quale ha esaminato, piut- 
tosto come un prodotto da aggiungersi al qua- 
dro di quelli che dà l’analisi vegetabile, che co- 
me una risorsa per i nostri bisogni. Egli era al- 
lora ben lungi dall’ immaginarsi che uno dei suoi 
concittadini , scorrendo come esso la carriera 
delle scienze, riprodurrebbe un giorno la sua 
scoperta, e gli darebbe un grado d’importanza 
tale che offerisse alPimmaginazione dei nostri 
capitalisti la prospettiva di trovare, in una delle 
nostre radici usuali , di che supplire allo zuc- 
chero di canna e provvedere ai bisogni del suo 
consumo . 

Fra le nostre radici carnose, ne esistono 
che indipendentemente da quelle sottoposte all’e- 
sperienze di Margraff , sono molto zuccherine: 
noi citeremo la batata dolce ( Convolvulus batà- 
tas (a) , una delle radici più squisite che noi co- 
nosciamo, e che abbiamo tentato, vent’anni so- 
no, di naturalizzare in diversi dei nostri Dipar- 
timenti meridionali ; è anzi alla gran quantità di 
zucchero che vi si trova eh’ ella deve la sua pro- 
pensione a fermentare, e che induce gl’indiani 



(a) L’erudito Signor Targioni Professore di Buttante* 
parlando di questa batata , nella sua Istituzione , ci annun - 
zia che il nostro clima non è assai caldo per potartela na- 
turalizzare . 
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à porla nelle loro bevande vinose, delle quali 
sono talmente amanti, ohe ne preparano con 
tutt’ i grani che seminano, tutte le radici che 
coltivano e tutt’ i frutti che raccolgono. E fuor 
di dubbio che la batata, ed in specie la batata 
rossa, che il Sig. Lelieur b giunto a far maturare 
in piana terra nei contorni di Parigi, con il vo- 
lume e la qualità che la caratterizzano nella 
prima sua patria, sarebbe preferita alle altre ra- 
dici dei nostri orti, se potesse sopportare le bri- 
nate della Primavera e dell’Autunno, ed esser 
posta nel numero dei vegetabili dei quali pos- 
siamo viver certi. Ma io ritorno alla barbabie- 
tola . 

Ognuno si rammenta che il Sig. Achard chi- 
mico di Berlino, annunziò nell’anno 8.° ch’era 
possibile d’estrarre in grande dalla barbabietola 
campestre, dello zucchero secco e cristallizzabi- 
le, o che la classe delle scienze fisiche e inatto- 
matiche dell’ Istituto-, per fissare tutte le in- 
certezze e determinare l’ opinione , nominò una 
commissione della quale avevo l’onore d’ esser 
membro, per dare a questa questione il suo giu- 
sto valore, con dell’ esperienze decisive. I det- 
tagli e le conclusioni del rapporto sono cono- 
sciuti ; è il Sig. Dejeux quello che l’ha compi- 
lato: basta il nominare questo chimico per an- 
nunziare ch’egli ha soddisfatto al voto della 
classo e corrisposto all’ aspettativa dei dotti . 
.Questo rapporto è stato pubblicato a parte nelle 
memorie cieli' Istituto. 

Il lavoro medesimo è stato ricominciato in 
Francia dal Sig. Simone Vinneu di Goblents, il 
quale non ha tralasciato alcuno dei mezzi i più 
atti ad apprezzare il valore dei prodotti che se 
ne poteva ritrarre; e non ostante l’elevazione 

E resento del prezzo dello zucchero esotico, egli 
a concluso dalle sue sperienze che non vi era 
alcun vantaggio a dare a queste radici una si- 
mile destinazione. 
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IVXa. i vantaggi della fabbricazione dello zuc- 
chero di barbabietola essendo stati esposti di 
nuovo 1 ’ anno passato nel Moniteur del 28 Otto* ’ 
bre l8c8 il Sig. Boudet , speziale in capo del 
terzo corpo della grand’armata , profittò del suo 
soggiorno nella Slesia per esaminare nel massi- 
mo dettaglio, la fabbrica stabilita già da tre 
anni dal Sig. Barone de Koppi nel suo feudo di 
Krayn , quattro leghe circa al di là della città di 
Strehlen . Egli mi ha indirizzato una Memoria 
accompagnata da cinque campioni di diverse spe- 
cie di zucchero ch’egli ha avuti in detta fabbri- 
ca ,cd il Sig. Boudet nipote ne ha dato un’ estratto 
molto interessante nel n.° 2 del Ballettino di 
Farmacia d’onde risulta eh’ è stato impiegato;. 

Il primo anno, duemila quintali di barbe- 
bietole, dalie quali si è ritratto, dicesi, settemila 
libbre tanto di zucchero candito che bianco or- 
dinario ; seimila libbre di melassa, due milacin- 

S uecento bottiglie di rhmu, e duemila bottiglie 
’ aceto . 

Il soeond’anno, da mille dugento quintali 
di barbelf etole, si è ottenuto cinquemila libbre 
di zucchero, tremila cinquecento libbre di me- 
lassa ; e poi , del rhum e dell’aceto a propor- 
zione . 

Quest’anno eh’ è il terzo, si dispongono a 
lavorare sopra cinquemila quintali di barbebie- 
tole . 

Da quanto precede, è evidente, 

l.° Che la barbabietola contiene dello zuc- 
chero ; 

2.* Che si può ricavarlo da questa radice 
sotto la forma di cristalli, 0 allo stato di zuc- 
chero bianco. 

3 .° Che la quantità che se ne ottiene, eia 
facilità della sua estrazione, esigono i processi 
indicati dal Sig. Achard,ed eseguiti dal Signor 
Barone de Koppi-. eh’ esse dipendono. 
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1. * Dalla scelta delle barbebiotole ; 

2. Dall’ impiego dei due primi sughi esprMsl 
da questa radice ; 

3. ° Dall’ alterazione delle parti muncose ed 
estrattive onerata dall’ acido solforico, il quale 
ben presto forma con la calce un sale quasi in- 
sohibile ; 

4. 0 Dallo scolorimento parzialo del sego, e 
dalla sua chiarificazione col latte; 

5.* Dalla cautela di non esporre questo sugo, 
nel tempo della sua chiarificazione ed evapora-» 
zinne , ohe al calore d’ un bagno di vapori , e in 
sego ito a quello della stufa, per evitare l’odore 
di zucchero cotto o decomposizione d’ una parte 
dello zucchero. 

Narratore fedele quanto osservatore zelante 
di tntto ciò che ha rapporto con le arti, il Sig. 
Boudet ha preso tutte le cautele per non essere 
ingannato sopra l’esistenza dei prodotti di que- 
sto nuovo ramo d’industria; tutto ciò ch’egli 
ha detto merita la maggior fiducia. Noi pensia- 
mo confesso che fino a tantoché durerà la guer- 
ra, la Germania sola ritirerà qualche vantaggio 
da questo zucchero. 

Del resto, il siroppo che si vorrebbe prepa- 
rare con la barbabietola, è pessimo a motivo della 
materia estrattiva amarao viscosa che lo accom- 
pagna, e che dà all’alcool un sapore d’empireu- 
ma erbaceo; bisogna dunque che lo zucchero ne 
eia perfettamente spogliate acciocché Quei due 
prodotti che se nericava sieno passabili , men- 
tre che la materia estrattiva è dolce e muccoea 
nell’ uva , nelia patata , nella carota ec. 

Qualunque siasi un giorno la sorte del lavoro 
cominciato da Margruff e continuato dal Signor 
Achard , questi dotti hanno acquistato dei diritti 
alla nostra riconoscenza, poiché richiamando 
l'attenzione degli Agronomi sopra l’ortaggio, 
hanno concorso ad accrescere e perfezionare la 
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sua cultura; ma havvi luogo a presumere che 
giammai esso meriterà la pena e le spese dell'e- 
strazione in grande dello zucchero, e della fab* 
bricazione dell* acquavite» nei paesi ove Ja vite 
è prosperosa: 1* uva ci da , sotto questi due rap- 
porti, dei vantaggi preziosi che queste radici 
non possono eguagliare : bisogna servirsene per 
il nutrimento del nostro bestiame, o metterle in 
opera per perfezionare i nostri terreni , oggetto 
per il quale molto convengono; la barbabietola 
specialmente è riconosciuta già da gran tempo, 
come una delle più vantaggiose per la terra mag- 
gese, e delle piu proprie a ben preparare il ter- 
reno, per ottenerne in seguito abbondantemente 
altre raccolte principali . 

Prima di lasciare quanto riguarda la barba- 
bietola, aggiungerò ancora un’osservazione: ho 
dotto precedentemente che credevo lo zucchero 
che se ne estrae; di natura eguale a quello della 
canna d’ America ; ina riflettendovi , io non no 
sono ancora certo , e specialmente dacché ho 
assaggiato quello venutomi di Germania per mez- 
zo del Sig. Boudet ; mi ha sembrato, che quan- 
tunque purificato, egli non era assai dolce, oche 
aveva un poco del sapore di zucchero di latte . 

Checché ne sia , contentiamoci di sapere che 
questo zucchero è molto analogo a quello della 
canna , per la sua facoltà di cristallizzare ; e per 
pronunziare sopra la sua identità, aspettiamo di 
esserci fatti certi » con l’ esperienze o l’uso, che 
il suo modo di cristallizzare e le altre sue pro- 
prietà sono assolutamente eguali ; e finché du rerà 
la guerra con l’ Inghilterra, tiriamo dalla Ger- 
mania la quantità di zucchero di barbabietola, 
per i casi ove quello d’uva non vi può essere so* 
•tituite . 




(i<5 t 



ZÙCCHERO DI CAUNA . 

Sembra oh’ esso sia stato conosciuto dagli 
antichi fino da un epoca molto lontana : ma essi 
ne avevano poco ; l’ impiego n’ era riservato alla 
Medicina ; e non fu che dopo la scoperta dell’ A- 
merica, e la grand’estensione che fu data alla 
cultura di questa pianta, che il suo uso si sparse 
in Europa a segno che non se ne può fare a me- 
no, o sani o malati che siamo. 

L’Istoria naturale della canna dalla quale 
si estrae lo zucchero col maggior vantaggio ò 
stata dettagliata separatamente in diversi trat- 
tati, in modo a non lasciar più niente da desi- 
derare ; ma , fa d’ uopo il convenirne , i loro eru- 
diti Autori ne hanno di gran lunga esagerato 1« 
proprietà medicinali e nutritive : egli anzi gode 
tanto meno della virtù nutritiva quanto è più 
puro, o sia più raffinato. Or dunque, se come 
rassicurano i viaggiatori, si mangia alla Go- 
chinchina dello zucchero in vece di pane; se un» 
specie di Negri se ne nutrisce egualmente, è che 
al sortire dati’ interno dello canne, sotto una 
forma mielosa, egli è un corpo composto, che 
le operazioni impiegate alla sua purificazione di- 
struggano per portarlo allo stato salino . È piut- 
tosto come mezzo di conservazione che lo zuc- 
chero è più in uso. Becker voleva ch’egli fosse 
impiegato in vece del sale, per proservare la car- 
ne dalla corruzione, perchè la carne salata di 
cui si nutriscono i marinari , e in gran parte , la 
ragione dello scorbuto ; ma bisognerebbe per 
questo, che Io zucchero fosso comune nell’ Eu- 
ropa quanto nell’ India , e che si fosse nell'uso 
di mangiar la carne inzuccherata come quella 
salata: ma sembra che il primo di questi condi- 
menti è destinato dalla natura, a conservare le 
materie vegetabili, particolarmente quello, che 
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hanno un’aroma; mentre che 51 secondo è riser- 
bato per le sostanze animali. Senza questa prò* 
prietà eminentemente conservatrice del sai ma- 
rino, e dello zucchero, noi sarebbamo mancanti' 
delle preparazioni più importanti ed aggrade- 
vole della Farmacia , della Credenza e della 
Cucina . 

lo ritorno alle pretensioni degli speculatori 
ai quali una cosa sola restava da tentare. 

Convinti che la canna era il primo serba- 
tojo dello zucchero, e che la natura avca desti- 
nato questa pianta a fabbricarlo esclusivamente, 
crederono dover tentare la sua naturalizzazio- 
ne ; ma le sperionze di cultura intraprese al mez- 
zodì della Francia non sono stato coronate da 
verun esito felice . La canna ha acquistato un’al- 
tezza ed una grossezza eguali a quelle che ha la 
medesima pianta nell’America; ma allorché s’ è 
trattato di ritrarne lo zucchero, non se n’è po- 
tuto ottenere che del muccoso-zuccherino , cioè, 
un siroppo non cristallizzabile . Non è , come l’ ha 
detto Cels in una Memoria presentata all’Istitu- 
to, che allorquando la canna è perfettamente 
matura che si può esser certi che darà del buon 
zucchero; ma acciocché ossa maturi, non basta 
che il terreno sia buono, bisogna ancora il con- 
corso d’ un lungo calore e di molto umido: non 
ci possiamo dunque lusingare di riunire questi 
due vantaggi, neppure sul suolo il più favorevole 
della Francia: l’inverno più o meno lungo, so- 
spendo per un tempo la vegetazione; e s’è certo 
che nel nostro clima più caldo, le canne non 
possono matura re, al più presto, avanti un’anno, 
non si deve pensare a coltivare la canna dello 
zucchero in Francia, niente più che l’Acero 
zuccherino (a), Acer saccharinum di Linneo, dal 



(a) Il citato Sig. Targioai oltre P aderirci che quell’ al* 
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quale si estrae nell’ America settentrionale, vxnó 
zucchero , che differisce pochissimo da quello 
delle canne. Per verità un’albero che non arriva 
a dare il prodotte per il quale si coltiva se non 
per lo spazio di yent’ unni , e cho perisce avanti 
tempo per il solo fatto dell’estrazione, non può 
esser paragonato ai vantaggi d’ una pianta bien- 
«alo . 

Senza parlare delle specie, o varietà di can* 
ne suscettibili di dare dello zucchero più o meno 
abbondante e perfetto a diverse latitudini, noi 
faremo osservare che la pianta tagliata verde, 
ne offre appena alcuni atomi ; che le canne che 
crescono troppo velocemente nelle terre nuove 
di San Domenico, non producono ohe del muc- 
coso*zuccherino e poco zucchero cristallizzabile, 
come pure quelle di alcuni luoghi ove non giun- 
gano al maximum della loro vegetazione. 

La prima parte della canna dello zucchero 
offre ancora un esempio sorprendente delle dif- 
ferenze rimarchevoli ohe presentano i risultati 
di questa pianta coltivata in tutta 1’ estensione 
dell’Egitto. Essa dà, secondo l’ osservazione del 
Sig. Boudet, del bello zucchero nel Sayd; ella è 
già molto metto saporosa al Cairo, ove, in vece 
di spremerla , si contentano di mangiarla ; dalla 
parte di Rosetta, non se ne ritrae spesso che 
della melassa . 

Infine, tra li Zùccheri dei diversi paesi che 
il commercio ci porta, ve n’eoome quello delle 
nostre Colonie, eh’ è granoso, ben cristallizzato 
e molto secco; altro, come quello del Brasile, 
il quale sembra loggiermente pastoso e grasso. 
Il primo ò più stimato per fare zucchero candito 



bero può vìvere uriche nel nostro clima, dice, che da 5 oc 
libbre della linfa che ne sgorga si ottiene dieci libbre di 
buono zucchero ed odoroso. 
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ed in pani ; l' altro conviene più per i siroppi . 
Se tutte queste differenze nella qualità e nell’ ab- 
bondanza dei prodotti, che sono tanto più per- 
fetti quanto la temperatura è più calda, dipen- 
dessero solamente da questa influenza , come si 
spiegherebbe la presenza d’ uno zucchero aecoo 
e cristallizzabile in lina radice che ha vegetato 
al nord dell’Europa, e ben lontana in conse- 
guenza dall' aver ricevuto il grado di calore che 
si conviene alla oanna; seppure non si voglia di- 
re, che qualunque siasi il paese ove cresce una 
pianta , purché essa vi si confaccia o possa acqui- 
starvi tutta la maturità di cui è suscettibile, 
ella presenterà costantemente, in tutta la loro 
perfezione i principi che devono caratterizzarla ? 

Coll’intenzione di conoscere l’influenza del 
suolo sopra le piante che contengono dello zuc- 
chero, e se sarebbe possibile di accrescere con 
la cultura la quantità di quello ch’esse sommi- 
nistrano naturalmente, il mio collega Dejeux , 
che è stato incaricato, dalla classe delle Scien 
ze fisiche, e matematiche dell’ Istituto, di com- 
pilare il rapporto sulla proposizione di fare in 
grande lo zucchero di barbabietola, ha semi- 
nato del seme di barbabietola campestre in una 
porzione di terra nuova del suo giardino: Ei 
ne ha formato due quadrati; l’uno è stato per- 
fettamente innaffiate ed ha avuto del concio in 
quantità, l’altro, in vece, non ha avuto che le 
attenzioni solite. Le piante venute nel primo 
quadrato erano molto vigorose; ma quando si 
trattò di esaminarne le radici, egli osservò che 
avevano un sapore amaro, che la loro carne 
era umida e viscosa, e che non davano che pooa 
parte muccoso-zuccherina; mentre che quelle del 
secondo quadrato, senz’ aver’ avuto ne concio, ne 
acqua, si sono trovate più compatte, e riuni- 
vano, benché meno grosse , tutte le qualità cho 
loro essenzialmente appartengono ; il che oom- 
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tinà con l’ attenzione che ha il Barone de Koppi 
di non coltivare le barbebietole che nei terre-» 
ni maggesi-, e con la nostra opinione che, nella 
coltivazione d’una tenuta, si deve riserbar sem- 
pre il terreno meno forte e più leggiero, per la 
cultura delle piante la di cui radice contiene 
dello zucchero-, poich’è cosa dimostrata eh’ esse 
no danno più * a misura che sono poste ad un’ espo- 
sizione favorevole , in un suolo grasso ed are- 
noso, il più atto alla produzione di questa ma- 
teria . 

Tostochè una derrata di prima necessità 
manca, per una causa qualunque, tutto le idee, 
tutte le vedute, tutti gli sforzi dell’industria 
devono tendere a cercare ed indicare dei su(> 
cedanei pertutto ove la Natura gli offre. E 
quanto resta da farsi relativamente allo zucche- 
ro, in questo momento ove dobbiamo conside- 
rarci come in un tempo di carestia di tal gene- 
re . Noi pensiamo che gli abitanti dei paesi ove 
la vite non prospera, dovrebbero riprendere di 
nuovo le radici nello quali è stato trovato lo 
zucchero, c dirigerle alla fabbricazione dei si- 
roppi; dando però sempre la preferenza alla 
barbabietola gialla di Castelnaudary , la quale* 
più giustamente della campestre, merita il no- 
me cu barbabietola da toccherò: Ed è quella ap- 
punto che raccomandiamo, il Sig. Dejeux ed io, 
confessando però eh’ essa ha il difetto inerente 
alle altre radici* che non possono, a motivo del 
loro tessuto parenchimatoso , subire così facil- 
mente la preparazione dei siroppi . Ma prima 
d’ intraprendere un lavoro di tanta importan- 
za , bisognerebbe accertarsi , con dei saggi an- 
teriori , del risultato effettivo che si otterrebbe , 
poiché si sa che lo zucchero esiste ovunque il 
sapore che gli si conosce, si palesa, e che per 
provare la di lui presenza, e necessario estrarlo 
sotto forma secca® cristallizzabile: tale stato ® 
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il carattere distintivo di quello della canni col- 
tivata con tutta 1 ’ attenzione che merita il ramo 
di commercio al quale essa dà origine. 

Tutto quel che abbiamo detto finora , è ba- 
stante por provare che lo zuoohero non appar- 
tiene esclusi vamense alla canna, ma bensì che 

J [uollo che si ritrae da tale pianta è il più per- 
etto . Egli è , come l’ ha sensatamente osservato 
il Sig. Proust , il genere, e gli altri sono le spe- 
cie . Ma siccome la canna delle Antille non giun- 
ge ad una completa maturila che nel giro d’ un 
anno almeno, e che non gli possiamo dare , sul 
punto il più meridionale della Francia, che no- 
ve mesi al più d’ una vegetazione eguale, era 
ben naturale il concludere che non bisognava 
lusingarsi di naturalizzare la canna presso di 
noi, se però non ei vogliamo contentare della 
parte muccoso-zuccberina . 

Nondimeno il Sig. Cossigny , cercando di 
metter a profitto le cognizioni da esso acqui- 
state nelle Colonie, assicura positivamente l’aver 
ottenuto dello zucchero cristallizzato dalle can- 
ne allevate nel Musèo d’istoria naturale . For* 
se, nel numero delle loro varietà, n’ esistono 
delle assai primatiooie, d’ una costituzione a9» 
sai robusta, per scorrere in meno di nove 11*09 i 
il circolo della loro vegetazione, e dare altpot* 
tanto prodotto. Se ciò è vero , sarebbe cosa 
prudente il non rinunziare affatto alla speranza 
di stabilire in Francia una coltivazione di canne 
da zucchero: quando anche non so ne ricavasse 
che del siroppo vi sarebbe sempre del vantaggio 
a non negligere una tale risorsa ; dobbiamo 
anzi far dei voti acciò le cominciate prove 
siano riprese e seguitate da un maggior nu- 
mero di coltivatori; sarebbe delitto il frastor- 
nare da tale idea li spiriti ber*’ intenzionati 
che avessero unicamente in miratale oggetto. 
D’altronde Oliviero di Serres , nella sua immor- 
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tale Opera, consiglia la cultura delle canne 
in Francia , ed è questa per noi un' autorità 
imponente . Finalmente se si dà fede ad alcuni 
viaggiatori, ne esistono già delle prospere pian* 
tazioni nella Spagna, e nella Sicilia. 

Ma , fa d’ uopo replicarlo spesso , la vite , 
cbe io propongo come supplimento della canna, 
non può esservi sostituita nei casi ove lo tuo 
obero cristallizzabile è necessario. La forma più' 
vantaggiosa per l’effetto inzuccherante dell’ uva, 
è quella di siroppo . Non bisogna lusingarsi di 
conservare questo prodotto degli anni, formarne 
dei depositi o dei magazzini, per soddisfare ai 
bisogni improvvisi dell’avvenire, allorché la 
vendemmia sarà cattiva, o mancante. Sarà sem- 
pre necessario dì ricorrere alla cultura della 
canna , senza però destinargli una così grand’ e- 
stensione di terreno: è questa una risorsa alla 

3 naie sarebbe ridicolo il rinunziare. L’abitante 
elle nostre colonie, ed il vignaiuolo non de- 
vono spaventarsi, ne erigersi contro la nostra 
proposizione. Tutte le considerazioni politiche 
e commerciali sono state ponderate avanti di 
sottoporgliela . Ma pongo fine a questa digres- 
sione , per occuparmi esclusivamente dei siroppi 
e conserve d’ uva, come pure delle utili loro 
applicazioni . 



DELLA VITE 



Essa è una delle più ricche e più utili 
produzioni del regno vegetabile : oggetto di 
culto per tutti i popoli che la possiedono , e 
di dispiacere per quelli che non ne possono go- 
dere , la vite è ancora il supplimento naturale 
della canna con tanta più ragione eh’ essa è 
indigena nella Francia, e che una Nazione nen 
è ricca e veramente indipendente , che in quan- 
to ella trova nelle produ sioni del suo suolo e 
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della sua industria da soddisfare ai principali 
ìuoi bisogni . 

Nondimeno quest’arbusto sermoni oso, che 
dà un entrala immensa al nostro commercio , 
che occupa più di ottocento mila ( hectares) («), 
d’ un terreno che non è atto ne alla coltura dei 
grani ne a quella delle praterie, non ha potuto 
d'uggire agli acuti dardi della calunnia; Io spi» 
rito di esagerazione ha ardito, non già di pa- 
ragonarli, ma anzi di preferirgli il melo, in un 
mtmento ove precisamente trattavasi di aggiun- 
gete alle risorse incalcolabili che ci dà , quella 
ancora di suppliincnto allo zucchero delle co- 
ione . 

E’ mera verità, che verun frutto non puole 
ar.dar del pari con l’uva per dare la materia 
zuccherina; essa sola è capace di supplire ai 
bisogni che ci ha creati Una lunga assuefazione 
dello zuechero, e v’è tanta differenza tra la 
qualità del siroppo d’uva e quello di mela, 
quanta ve n’ è tra un vino eccellente, e del cat-, 
Vivo Sidro (4) . Ma l’ esperienze le più autenti- 
che hanno adesso deciso la questiono , e con- 
fermato quanto la ragione, gli organi p 1’ uso 
avevano già pronunziato senza replica. 

Gli sforzi fatti per screditare il siroppo 
d’ iva , non hanno felicemente avuto effetto 
sullo spirito dei vignajuoli ; anzi sorpresi dei 
vantaggi di questo nuovo genere di consumo, 
temono che non possino ottenersi che n disca- 
nto della tina . Ma eh’ essi siino pur quieti $ 
Questa nuova risorsa dei prodotti dell’uva non 
fermentata, non impedir^ piai la Francia di 



(e) Vedasi il quadro delle misure decimali, nel Non- 
veau Court compiei d’ Aerìcuhurt Theorique et prahqi+e. 
Tom. Vili. C. 

(b) Sugo fermentato dalla male. 
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provvedere in vino ed acquavite le contrade 

dell’ Europa ® veruna Nazione entrerà in con- 
correnza con noi per questo genere di fabbri"? 
cazione . Fa d'uopo però confessare che divergi 
Enologi eruditi e giusti hanno lasciato il loro 
errore: il Sig. Cadet di Vaiut , per esempio, il 
quale, nel momento che comparve alla luce la 
prima edizione della mia Istruzione, ha cercate 
di sminuire i| vantaggi riconosciuti dei siropp 
d'uva, per stabilire esclusivamente quelli d*l 
siroppo di mele f vedasi la sua Memoria sojra. 
la materia zuccherina della mela ), benché que/to 
qui non contenga neppure un’atomo di materia 
Zuccherina analoga a quella della canna, dell’iva 
c del miele, è divenuto in oggi uno dei loro 
apologisti. La prova che io ne posso dare, è 
di citare un paragrafo del suo ultimo articolo 
sopra il siroppo e zucchero d’ uva , inserito nel 
giornale d’economia rurale e domestica (a), il 
quale però mi è impossibile di approvare , ben- 
ché io sia fautore invariabile del proposto sup- 
plimento : 

» Così dunque una famiglia piccola, di 
,, cento libbre di zucchero che consumava nell’a»* 
„ no, delle quali settantacinque per conservi» 
„ salse, ratafià (b) , supplirà a questi tre qua'ti 
„ con il siroppo d’ uva ; e nelle famiglie graidi 
„ l’economia sarà eguale, il che renderà sgli 
9 uni ed agli altri dei piaceri di cui si trova* 
„ vano privi a motivo del caro prezzo dello zuc* 
„ eh ero w . 

Non ignoriamo tutte le altre obieziorì 
ehe si possono fare contro le innovazioni anele 
le più utili.; ma poco importa al proprietario 



( a ) N- 8 1 Dicembre 1 809. Nota dell ’ Autore . 

(b) Amaratco, m alcuni pae*i dell' Italia , ai vedrà più 
arasti i dirsrai modi di prepararlo. 
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la forma che si dà al prodotto della sua ven- 
demmia, purché essa gli offra uno smercio più 
sicuro ed un vantaggio maggiore. Quella è la 
forma che deve esser preferita . 

D’altronde non possiamo dispensarci dal 
far osservare che nelle annate buone vi sono in 
Francia troppe viti , e che quando i vini co- 
muni non hanno smercio, s’ inacidiscono nelle 
botti, divengono la rovina del vignaiuolo, e 
appena ne ritira, nelle nostre contrade meridio- 
nali, nel momento che noi scriviamo, il prezzo 
della botte che gli contiene. Spesso egli non 
sa ohe farsi della sua raccolta e la lascia mar- 
cire sulla vite; sembra anzi che meno vi sono 
consumatori di questa bevanda , e più la vite si 
ostina a dare dell’uva. 



Siamo però ben contrari dal consigliargli 
di svellere la vite piantata dai loro padri, per- 
chè il prodotto è insufficiente per pagare gli 
aggravi; non l’invitiamo neppure a dare una 
maggior’ estensione alla sna cultura, per desti- 
narne esclusivamente il prodotto ai supplimenti 
dello zucchero; noi diciamo solamente all’abi- 



tante dei paesi vignati i quali non producono 
comunemente che dell’ uve troppo dolci, c dall* 
quali non si ricava che dei vini grossi soggetti 
a guastarsi, i quali è necessario di consumar* 
sul luogo stesso, noi gli diciamo; quelle sono 
le uve eh’ è vostro vantaggio d’ impiegare a fare 
ottimi 8Ìroppi, conserve ec. , piuttosto che dei 
vini mediocri, dei quali non potete trovare un 
esito vantaggioso. 

Noi diremo ancora ai proprietari di vigneti 
costretti di sbarbare le viti quando periscono 
di vecchiaja, eh’ essi troverebbero un lucro mag- 
giore , se il loro terreno ha forza che basti per 
dare altri prodotti , in vece di lasciarlo riposare 
per qualche aeno avanti di seminarvi del gra- 
no, o di ripiantarvi delle viti» di farne delie 
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praterie artificiali: i loro fondi, i loro bestiami » 
sarebbero migliorati ; tanto più che il Sig. Le- 
ireton , il quale ha paragonato il lavoro della 
vite a quello delle zuccheriere, ha calcolato 
ch’era esattamente necessario uh numero egua- 
le di giornate di vignajuoli o di schiavi in una 
estensiono eguale di terreni coltivati in viti o 
in canne . Chi sa anche se ad alcuni , dopo aver 
provato una tale cultura, non venisse l’idea , 
attesa la qualità inferiore del prodotto , di svel- t 
lere quelle viti peggio situate, in un suolo poco 
favorevole a tal genere di puntazione? A che 
servono per esempio , certi vini ohe bisogna 
consumare da una vendemmia all’altra, i quali 
non ricattano le speso del raccolto, favorisco- 
no 1’ ubbriachezza , l’ozio, danno occasione a 
delle risse , popolano le prigioni e gli speda- 
li , ec. ? Essi però recano un danno riguarde- 
vole ai gran vigneti, e sovente il vignajuolo 
trova il suo granajo vuoto, mentre che ha la 
«antina piena ; di più qualche volta non puolo 
esitare il suo vino per aver del pane. Non sa- 
rebbe dunque meglio per i suoi propri interessi 
e per quelli dello Stato , che le sue veduto e 
le sue speculazioni fossero dirette verso altri 
oggetti d’ un’ utilità più generalo? Quante terre 
aride, situate in buone esposizioni, al mezzo- 
giorno, e al mezzo-giorno*ponente della Francia 
acquisterebbero ben presto una ricca fecondità, 
se i proprietari fossero incoraggiti a piantarle 
in viti; e a cangiare una parte delle lojo uve 
in siroppi ed acquavite , 

dkll’ uva . 

La natura ha riunito in questo frutto duo 
grandi proprietà; l’una di dare dei siroppi e 
dolle conserve, l’altra di fare dei vini . La pri- 
ma operazione è più facile ad eseguirai e poco 
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eostosa ;la seconda , di maggiore importnnea per 
il commereio, richiede le leggi della fermenta» 
zione -, e per eseguirle, devonsi consultare tutti 
gli elementi, conoscere il punto ove si deve prin- 
cipiare e quello ov’è necessario di sospendere o 
fermarsi affatto . 

È cosa certamente eguale del vino e del pa- 
ne : questi due prodotti dell’ arte spesso non ras- 
sembrano alla qualità dell’uva e del grano dal 
quale risultano . Ecco i motivi per i quali io de- 
sideravo, già da venticinque anni, un’ istruzione 
pratica in favore del vignajuolo, redatta sopra 
tale materia, aggiungendo che non sarebbe ciò 
di poco vantaggio ai Paesi fertili in viti . Il Sig. 
Cadet di Vaux ha effettuato il mio voto, e (si è 
occupato di tal onorevole incarico, nel cercar di 
propagare la dottrina del Sig. Chaptal sopra la 
Vinificazione , sotto una forma e nel linguaggio 
famigliare più adattato all’intelletto del sem- 
plice vignajuolo . 

< Scelta delle specie e varietà’. La natura 
ha messo tutto in pronto per fare del mezzogior- 
no della Francia la patria del stroppo d’uva: la 
prodigiosa quantità di specie e di varietà di que- 
sto 'frutto , che vi si raccolgono , sembra più 
adattata a questo genere di preparazione che a 
quello del vino; ma sono le uve bianche quella 
che danno il prodotto mono estrattivo, più ab- 
bondante e perfetto; quelle sole certamente de- 
vono destinarsi a tale oggetto . La medesima os- 
servazione è stata fatta al nord . Il Sig. Henry , 
Capo della Farmacia centrale degli Ospizi civili, 
ha riconosciuto che l’uva bianca meslier , molto 
comune nei contorni di Parigi , è pure la specie 
che deve esser preferita , perchè matura più pi’e- 
sto, più facilmente, ad è sensibilmente più zuc- 
cherina . 

. Inoltre, le uve bianche sono, più che le 
nere, suscettibili d’acquistare sulla vite, o di- 
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stese qualche tempo sopra la paglia, quell’ ec- 
cesso di maturità che di cesi nei Dipartimenti 
dell’ oue9t , pourri t sorbi: egli è vero, che in tale 
stato, 1* uva al nord, è realmente guasta ; inetta 
nella bocca un sapore acido che annunzia la sua 
fermentazione; ma al mezzogiorno, i grappoli, 
benché coperti d’ una muffa bianca, sono giunti 
al loro massimo punto zucoherino ; ed è da quel- 
l’uva che si ritira per espressione un mosto mol- 
to siropposo, che, nel cantone di Bergerao, dà 
quel vino dolce sì gustevole, e sì ricercato nell* 
Olanda. 

Si dovrebbero anche preferire, particolar- 
mente al nord , le specie primaticcie , atteso 
eh’ esse avrebbero il, tempo di acquistare una 
maggior maturità. E con le uve bianche che 
fannosi tutt’ i vini del Reno; i quali, nelle 
buone annate, e invecchiando nella botte, ac- 
quistano della qualità. 

Ogni cantone vignato sembra avere una no- 
menclatura particolare per denotare }e specie 
d’ uva eh’ egli produce, ed alcuni Autori lo 
hanno già classate, relativamente al loro sapore 
zuccherino . Sono dunque lo uve bianche che 
devonsi preferire; sono anche qualche volta le 
meno care, come a Alessandria, nell’ inaddie- 
tro Piemonte, ove si dice che il vino che se ne 
estrae, nuoce alla maggior parte degli abitanti 
che ne fanno uso giornalmente. A Torino 1* uva 
detta. Nebbiolo , la quale è la più stimata per 
il vino , non è la più adattata per i stroppi . 

D’altronde, spetta al tempo e all’esperien- 
za lo stabilire la preferenza che si dovrà ac- 
cordare a tale o tal’ altra specie d’uva. Si può 
nondimeno raccomandare fino d’ adesso (a) . 



(a) Avendo tralasciate per brevità le specie indicate 
dall’Autore, essendo queste proprie alla Francia , mi Umi- 
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Àbbenchè generalmente le uve nere diarte 
dei siroppi più coloriti, ed in conseguenza più 
carichi d’estrattivo che le uve bianche, è pos- 
sibile anche d’ ottenerne dei stroppi assai chiari , 
giacché, per avere in Sciampagna i vini i più 
bianchi che sia possibile, si scelgono a prefe- 
renza le uve nere: è però vero che per estranio 
il sugo, ed averlo assai carico di materia zuc- 
cherina, e poco di materia estrattiva , adopra- 
no delle grandi diligenze : non si lacera il frut- 
to, si spreme con tanta delicatezza come se, 
prendendo un granello d’uva tra due dita, e 
stringendolo leggiermente, non se ne facesse 
sortire per il foro del gambo sennonché il fluido 
che trovasi nello cellulette del frutto , e senza 
mescugliodi quello che, mucillaginoso, o estrat- 
tivo , forma parte costituente delle cellule e 
della pellicola dell’uva. 

L’ interessante lavoro che il mio stimabile 
collega Bosc prosegue con pari 20I0 e cognizio- 
ne, sopra circa duemila piantoni di vite i quali, 
riuniti nel Semenzajo (a) del Luxembourg, sotto 
il ministero del Senatore Conte Chaptal, sono 
sottoposti ad un’eguale cultura, allevati nel 
suolo medesimo , esposti al medesimo clima ed 
alla medesima temperatura, determinerà certa- 
mente dell® varietà d’ uva di cui 1 ’ arte di fab- 
bricare i siroppi s’approfitterà in seguito. Chi 
sa se diverse specie di viti, sbarbate perchè la 
materia zuccherina trovavasi in troppa propor- 



terò ad indicare le «ve dette San Colombano e Canna - 
juolo bianco come quelle che mi hanno dato un prodotto 
maggiore delle altre . 

(a) In Francese Pepinière , luogo ove riunisconsi quelle 
piante o semi che meritano una cultura ed attenzione par- 
ticolare nel principio della loro vegetazione . Vedasi le jVou* 
veau eours d’ Agriculture ec. Tom. 9 . c. 5o5. 
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eione nelle uve , e davano dei vini troppo dolcì- 
gni , non saranno ripiantate e tenute con cura? 
infine se, nel numero, 1’ uva clairette , per esem- 
pio, sopra la quale i Signori Laurens e Poutet 
hanno lavorato a Marsiglia, molto zuccherina 
perse stessa, non acquisterà un giorno la fa- 
coltà di dare dello zucchero solido, e cristal- 
lizzabile? è difficile il prevedere di quanto van- 
taggio puoi esser alla Società questa nuov’ arte. 

Cria l’uva detta, ( nell’ inaddietro Lingua- 
doca) picardart o asillade t sembra dare la mag- 
gior speranza per produrre quest’effetto. Forse 
che mediante il nesto, una buona esposizione 
e cultura si giungerà, nel mezzo-giorno, ad 
approssimare la materia zuccherina di questo 
frutto^ a quella di cui la canna è il flerbatojo; 
ma non ci lusinghiamo che 1* Ouest e il Nord 
operino giammai un simile miglioramento . 

Maturità’ dell’ Uva . Questa si riconosce 
alla riunione dei seguenti segni : gambo nereg - 
giunte , grappolo pendente , granelli morbidi , pel- 
licola tattile , sugo dolce , saporoso , viscoso , vinac- 
ciuoli solidi , non glutinosi. 11 momento di coglier 
le uve destinate a fare siroppo, è quello ove il 
frutto è talmente pieno di materia zuccherina, 
che leggiermente strinto tra le dita, attacca le 
mani. Ógni granello potrebbe esser considerato 
come un vaso pieno ai siroppo *, il mosto ch’egli 
produce ne dà fino a un terzo del suo peso, ben 
condizionato. Si comprende che simili uve de- 
vono esser impiegate, in un dima temperato, 
subito che sono mature, mentre che al mezzo- 
giorno uno si puoi dimenticare del ; grappolo 
sulla vite. 



Se le differenti specie e varietà di uva non 
sono atte tutte alla tina, non ve n’è una nei 
grandi e piccoli vigneti, quando l’annata è 
buona, che non possa esser destinala a fare dei' 
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éiroppi e delle conserve ; ma la maturità è quella 
che deve regolare tutto il lavoro, perchè l’è 
in tal’ epoca che 1* uva contiene più materia 
zuccherina, e meno acido. Si è osservato che 
di due porzioni colte nel medesimo vigneto, e 
a tre giorni d’ intervallo, con un tempo buono» 
l’una ha dato fino a cinque per cento di più di 
stroppo concentrato al modesimo grado che 
1 * altra. Questa sola osservazione deve servirea 
provare quanto alcool e siroppo vi è da guada* 
gnare secondo che le circostanze obbligano di 
cogliere l’uva più presto, o più tardi. 

E cosa assai importante di non coglier l’uva 
che con un tempo asciutto : dopo che il sole ha 
levato la rugiada della mattina, di preferirei 
grappoli che si sono maturati alla base della 
vite, o di sceglier quelli i di cui granelli non 
sono troppo fìtti fra loro. Il Sig. Leschevin , il 
quale consacra le sue ricreazioni allo studio 
delle scienze, ha sempre osservato che questo 
Frutto colto con un tempo asciutto , e steso so- 
pra dei graticci, dava un mosto più ripieno di 
materia zuccherina, in capo a due giorni, che 
se fosse stato espresso appena colto: quello delle 
vicinanze di Digione segnava, l'anno 1807, da 
9 , a il , gradi all’ Areometro ; ma , serbata ven- 
tiquaftr’ore, 1* uva dava un mosto d’un grado 
a un grado e mezzo di più . 

Egli è dunque vantaggioso» quando , dopo 
la vendemmia, si gode ancora di alcuni raggi 
di sole, e ohe non v’è niente a temere petf 
parte degli uccelli e degl’insetti, di approfit- 
tarne per lasciare soprala vite l’uva destinata 
alla fabbricazione dei siroppi ; essa vi perde la 
sua acqua sovrabbondante di vegetazione, ac* 
cresce il suo stato zuccherino, e diminuisce le 
spese d’evaporazione. Nel caso contrario, bi- 
sogna affrettarsi di portarla a casa, di esporla 
sopra dei graticci o della paglia , come per far- 
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Be del vino di liquore di questo nomo (a), ed 
aspettare , che sia un poco appassita per portar- 
la alto strettojo. . 

E’ però necessario di fare attenzione che 
questa concentrazione del mosto nell’uva stessa 
per accrescere la proporzione del principio zuc- 
cherino e sottrarre 1’ umido superfluo , che que- 
sta evaporazioae sì necessaria al Nord, non sia 
portata troppo lontano -al mezzogiorno , ove 
1» evaporazione si fa molto più rapidamente , 
atteso che si sarebbe costretti, come a Tenedos 
nell’Arcipelago, di aggiungervi dell’acqua, 
per dare al mosto la fluidità necessaria ; altri 
menti ne rimarrebbe molto nella feccia, e sa- 
rebbe altrettanto di perso per la fabbricazione 

dei stroppi . _ 

Avanti di far parola del sugo dell’ uva , più 
conosciuto sotto il nome di mosto , noi faremo 
osservare che indipendentemente dagli usi ai 
quali la feccia che rimane nello strettojo è de- 
stinata dai fabbricanti d’racquavite , d’ aceto, e 
di verderame, essa possiede ancora altre pro- 
prietà ebo la fanno raccomandare al momento 
della vendemmia, sia per nutrimento dei bestia- 
mi, sia per concime delle terre, sia infine come 
combustibile proprio a dare delle ceneri assai 
piene di sale. Questa feccia contiene ancora dei 
vinacciuoli dai quali si estrae ; in alcune con- 
trade dell’Italia, un’olio molto dolce; o che 
servono per ingrassare il pollame. 



(a) Vino , cosi detto di paglia , sorte da diverte nart 
confini della Francia, come pare dell 1 maddietro 
aia e ai usa per farlo incirca il metodo col quale ai fa il 
■vino santo in Toscana . Quanto più diventa vecchio, é 
tanto migliore : ha nn odore piacevole ed nn sapore deli- 
cato. Vedasi il molo di fabbricarlo nell’ opuscolo in tito- 
lato ; T)el vino , delle sue malattie , e de’ suoi rimedi j ec. 
Edizione corretta ed accresciuta , Fireiua presso Ungitelo!* 

Piatti 1806. 
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1 chimici Si sono affrettati di far conoscer* 
per mezzo dell’ istruzione e nelle loro opere par- 
ticolari , gl* impieghi diversi dell’ uva non fer- 
mentata ; ma ciò che non sembra essere stato 
trattato con l’istesso interesse e tanta chiarez- 
za* 1* è il sugo di questo frutto, condensato a 
differenti gradi per mezzo del calore, con l’ idea 
di somministrare quelle preparazioni così gene- 
ralmente utili nelle classi le più numerose della 
società, vale a dire* i Siroppi, le Conserve, la 
Sapa ed i vini cotti * che noi andiamo successi- 
vamente a descrivere. 

DEL MOSTO 

Questo è il sugo espresso dell’ uva; egli por* 
ta ancora in lingua volgare, il nome di vino 
dolce , ed è rapporto a questo frutto ciò che è 
il Vezou (a), rapporto alla canna . 

Questi due fluidi, al sortire dello strettojo, 
sono torbidi, più o meno densi, muccosi e zuc- 
cherini, secondo il clima, la stagione, la natu- 
ra del suolo , suscettibili di fermentare e di can- 
giarsi , senza il concorso di verun lievito stra- 
niere , in vino ed in aceto . 

Acciocché la fermentazione vi si stabilisca 
efficacemente, e dia sempre un vino di buona 

3 ualitk, bisogna che la vendemmia sia fatta in 
ue o tre volte , cioè * che 1’ uva sia colta in 
due o tre stati; ma per la preparazione dei si- 
roppi , è alla perfetta maturità che bisogna at- 
tenersi . 

Di tutt’i nostri Enoleghi moderni, il $ig. 
Mourgue è quello che ha il più {messo in chiaro 



(a) E qnesto , il nome che »i dà alla prima forma 
d 1 una specie di airoppo che aorte dalle canne nella fobbri- 
etiione dello zucchero . 

3 
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Questa vcvità . Égli ha dimostrato, in un modd 
positivo e dopo l’esperienza, il vantaggio ehè 
il coltivatore può ricavare dal metodo di ven- 
demmiare in diverse volte successive, un vi-» 
gneto medesimo nel quale dei tempi poco favo- 
revoli avrebbero potuto distruggere o ritardare 
i primi polloni . 

Egli indica i fenomeni meteorologici i quali * 
nel X773, fecero dapprimo intristire le viti, i 
tempi favorevoli «he gli saccederono; egli de- 
scrive i diversi rampolli successivi ohe presenta- 
rono dei nuovi grappoli , rende conto della qua- 
lità dei vini prodotti per mezzo della fermenta* 
zione di quelle uve tardive: dal che conclude 
che se una maturità Lardiva non dà dei vini di 
qualità cosi buona che quelli prodotti dalle uve 
venute le prime che non hanno sofferto, essa dà 
almeno dei vini di seconda e terza qualità , i 
quali anche sono d’ un buon’uso, e che si ha la 
risorsa nelle contrade meridionali di trasmutare 
in acquavite. 

È quello uno scritto che non si può mai 
troppo raccomandare all’ attenzione di coloro 
che ambiscono di migliorare la qualità dei loro 
vini, di lavorare con metodo, e di ritrarre il 
miglior vantaggio dalle loro raccolte. - 

Quando si è costretti di vendemmiare in 
tempo di pioggia, il mosto troppo acquoso tro* 
va della difficolta a fermentare , come quello 
eh’ è troppo denso. Tosto che l’uva, dalla quale 
egli proviene ha subito un’ anteriore disseoa- 
zione , per ottenere un vino di buona qualità, è 
necessario ohe i principi siino eguali: ogni qual- 
volta la materia zuccherina, o il tartaro vi do- 
mina, bisogna allontanarsi dalle leggi ordinarie 
della fermentazione. 

Composi ÌI.OK.E del mosto . Ella ci è proscn* 
temente nota mercè il lavoro di Bullion e del 

Charpentier ; ma questa nozione, la quale può 
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guidare nella ricerca dei mezzi per bonificare 
1 vini quando la stagiono non è favorevole alla 
vite, non ha tanta importanza per 1’ uso al qua- 
le noi particólarmente destiniamo questo fluido, 
purch’egli sia esente di cattivo gusto, non torbido, 
e lasci nella bocca un sapore doleigno ; ecco 
quali sono i principali suoi caratteri. Ma il 
mosto ed il Vezou , benché con tutte le appa- 
renze di un’identità perfetta, differiscono non- 
dimeno per gli elementi dei quali sono compo- 
sti : il primo contiene sempre de! tartaro il quale 
non si è potuto fino al presente scoprire nella 
eanna, e dello zucchero che non è ne secco ne 
cristallizzabile . 

Se non esistesse nel mosto sennoh due prin- 
cipi , la materia zuccherina e l’acqua di vege- 
tazione, un pe3aliquori potrebbe determinarne 
le proporzioni . Ma questo fluido racch iude an- 
che dello sostanze estrattive e saline le quali 
devono far variare considorabilmente 1’ azione 
di questo istrumento. Or dunque siccome 1' è 
allo zucchero molto abbondante nel mosto del 
mezzogiorno eh’ egli deve il suo peso specifico , 
ed al tartaro quello che ha nel Nord, devesi 
esigere che il gleucometro proposto sia graduato 
per cadauna fabbrica, ed inferirne la conse- 
guenza che il medesimo non può adattarsi a 
tutti i climi . , , 

PeepakazioRs d*L mosto . Conviene che la 
Massaja lo prenda a sua cura , non solo per la 
sua provisione di siroppp, ma ancora per* quella 
della sapa e del vino cotto; ella sarà più sicura 
della qualità d’uva adoprata , delle attenzioni 
usate per coglierla, trasportarla, mondarla, e 
si ringerla. Questa prima operazione ben esegui- 
ta influisco sopra la quantità e la qualità del 
prodotto . 

Si colgono le uve, com’è stato detto, dopo 
il levare del sole , e nella proporzione del mosto 
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óhè «i vuol preparare , con l’attenzione di mài* 
èerle nel paniere, òdi non ammucchiarle troppo 
acciò nel trasporto non perdino il premone (a)', 
so ne separa esattamente i granelli acerbi d 
guasti , i quali darebbero dell’aspro al mosto;, 
si sottopongono allo strettojo leggiermente , irt 
modo da evitare che il liquido non sia soprac- 
carico di parte estrattiva, che renderebbe diffi- 
cile la chiarificazione del siroppo , nasconde- 
rebbe il suo sapore zuccherino, gli darebbe un 
difetto che vcrun mezzo impiegato dopo potreb- 
be correggerà- 

La sgranàllatura, e la calcatura , affidate 
nella vinificazione e degl’ istrumenti più o meno 
perfetti , non possono effettuarsi senza lacerare 
più o meno il frutto ; senza occasionare il me- 
scaglio della materia zuccherina, la quale, se- 
condo l’osservazione di Fabroni , risiede esclu- 
sivamente nelle cellule poste tra il centro e la 
scorza dei granelli d’uva, con il sugo delle cel- 
lule medesime, con il principio estrattivo eia 
parte colotante della pellicola . Devesi evitare 
ai servirsene . 

Invito dunque coloro che vorranno prepa-, 
rare il mosto da se stessi e in grande, a servirsi 
del metodo usitato nella Sciampagna per la 
preparazione del mosto destinato al vino spu- 
meggianto, o alméno a farne uso circa la sop- 
pressione dàlia calcatura e sgranellala , e 
circa l’ impiego esclusivo dei primi sughi. 

Il irt cisto destinato a tale effetto , si fa con 
dell’ uva nera ; si vendemmia avanti il levar del 
Sole, e fino a che egli abbia scacciato la ru- 
giada e la nebbia . Si sceglie con là maggiore 
attenzione i grappoli i di cui granelli, giunti 
al giusto punto di maturità, sono ancora sodi^ 



(n) Mèri gouitc ; dicesi anche vino vergine . 
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non sono no Tordi ne grinzosi; sì portano, sen« 

lacerargli sotto lo strettoio, si abbassa 1’ al* 
bero per spremerli leggiermente . 

11 primo liquore che sorto è assolutamente 
senza colore • 

Il secondo, ritirato con un’ altro giro di 
vite , strascina seco alcuni atomi coloranti . 

Il terzo n’ è un poco più carico . 

Ciò che si spreme in seguito stringendo la 
feccia , è messo a parte per hibbricarne dei vini 
comuni . 

Egli è certo che, con questo metodo assai 
ingegnoso, si ottiene la parte la più fluida , la 
piu zuccherina, la più pura d’un’ uva bene sciel* 
ta e squisita, ed è assai verisimile che questo 
mosto non si colorirebbe ne per l’azione degli 
acidi concentrati, ne per una lunga esposizio* 
ne all’ aria , quale inconveniente il Sig. Serullas, 
Speziale in capo dello Spedalo militare di Mont 
eallier , ha osservato in un mosto d’ uve nera 
ch’egli avèa reso perfettamente trasparente a 
senza colore per mezzo dei vapori solforosi. 

Il vino destinato a fare del vino di paglia , 
può pure essere vantaggiosamente usato per il 
siroppo . Ecco la maniera di prepararlo ; 

Si sceglie in un’ottimo vigneto e con un 
bel tempo, le uve alle quali gi conosce i oa. 
ratteri della loro maturità ; gi portano alla oa* 
•a, si rendono isolate stendendole sopra dei 
graticci in un luogo scaldato da una stufa per 
metterle al sicuro dei freddi, p ridurle per moz* 
zo della dessiccawone alla metà del loro peso . 
Si premono allora per ottenerne il sugo con* 
centrato, dopo però aver levato pop attenzione 
j granelli marci . 

Acqvjirem. 0 , ( Piquettel , Il mos to oh’ è an* 
«ora aderente alla feccia dell’ uva che si è poco 
premuta contiene abbondantemente, dì che faro 
dei vini comnni dui quali « fceilO 1* apprphfr 
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tarsi t vi si trova in totalità la materia estrat* 
tivù e acerba dell’ inviluppo e dei vinaocioli : 
dunque, se il vignajuolo, può ricavare un uso 
da questo mosto secondario nella stagione ove 
si lavora , con più ragione il fabbricante di si- 
roppi giungerà ud ottenerne delle bevande più 
forti e più abbondanti. 

A tal effetto, si finisce di stringerò i gra- 
nelli in un vaso qualunque, appropriato e pro- 
porzionato alla quantità che se ne ha \ si ag- 
giunge qualcbo secchia d’acqua, relativamente 
pure alla quantità della massa . 11 giorno dopo, 
e quell’ altro poi , si aggiunge ancora dell’acqua 
a proporzione, e si lascia che si formi la fer- 
mentazione ; subito eh’ essa ha cessato, si tira 
dal tino, e si ha una piquette che i ragazzi, 
specialmente, trovano deliziosa e bevono con 
sensualità. 11 Sig Limouzin , il quale descrive 
questo processo , osserva che se si mettesse 
1’ aequa tutta alla volta, la fermentazione non 
si stabilirebbe così perfettamente , e sarebbe len* 
ta di troppo per dare un buon risultato . 

Nel caso ove uno non si volesse servire 
della feccia dell’uva per una tale operazione, 
sarebbe possibile per mezzo della distillazione 
e dell’ acetificazione , di ritrarne dell’alcool, 
nominato Acquavite di feccia , e dell’ottimo ace- 
to, ed è quanto il Sig. Serullas ha fatto presene 
temente con molta cura. 

della zoifatub a . ( Mutiime ou soufrage ) 

La grande propensione del mosto a fermen- 
tare sarebbe ostacolo al lavoro in grande dei 
siroppi e conserve di uva, se la zolfatura non 
vf mettesse riparo . 

Così ha nome il metodo conservativo del 
mosto: egli consiste ad impregnarlo di gas aci- 
do solforoso , o d’ altro sostanze enti fermentanti' , 
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Il gas acido solforoso ha speci, ilmente la 
singoiàre proprietà di sottrarlo alla fennenta- 
aione, d’impedire che questa fermentazione di- 
strugga la materia zuccherina ch’egli contiene 
e la converta in alcool tanto piò efficacemente* 
quanto che il mosto è ritratto dalle uve del mezl 
zogiorn© , e che è stato maggior tempo esposto 
alla temperatura di questo clima avanti di su- 
bire le operazioni che devono fargli prendere 
lo stato siropposo . 

Questo gas produce ancora un’altro vantag- 
gio, cioè quello di separare dal mosto una gran 
quantità di materie fecciose, estrattive e mu- 
cillagginose , lo quali hanno l’inconveniente, 
non solo di accelerare la sua fermentazione, ma 
ancora di rendere difficili l a sua saturazione e 
chiarificazione; e di dare al siroppo un colore 
«curo ed un cattivo sapore . 

Quest’operazione della zolfatura, che può 
esser considerala come indispensabile allorché si 
tratta della preparazione in grande del stroppo 
d’uva, era usata già da tempo immemorabile 
nei Dipartimenti dell’Oucst e del Mezzogior, 
no , per fare quel vino detto muet , ma che non 
si deve confondere col vino solforato , qqesti due 
nomi non sono sinonimi . * ' < 

Il primo non è, propriamente parlando, che 
del mosto messo al sicuro della fermentazione 
mediante 1 acido solforoso. 

Il secondo è un vero vino, che il medesimo 
acido mantiene nel suo stato di perfezione e 
a 1 quale dà una facoltà di cui era privo; cioè 
quella di poter esser trasferito nei diversi climi 
e di soffrire tutte le temperature che vi regna- 
no , senza esserne alterato . 8 

Il processo più generalmente seguito per 
solforare il sugo dell’uva, è di far bruciare quat- 
tro stoppini in un barile ,d’ introdurvi del mosto 
fino alla metà, di agitarlo per un quarto d'ora. 
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J* empiere il barile con dell'altro mosto, di 
lasciar riposare ogni cosa ventiquattr* ore , dì 
decantare, dopo tal tempo, il liquore, per sot- 
toporlo ad un’ altra operazione simile alla pri- 
ma; e finalmente ad una terza, se, dopo le due 
prime, il vino non è chiaro quanto il vino il più 
bianco . 

Si può sostituire a questo processo quello ch’è- 
stnto ideato da Rozier ; egli consiste a procurarsi 
un piccolo fornello di latta , alto tre pollioi , largo 
quattro, con una porta • levatoja, e che abbia 
superiormente una cornetta che descrive un poco 
più d’un 8emicircolo : si adatta l'estremità re- 
curva di questa cornetta nella botte, si accen- 
do nel focolare la tela zollata, si apre più o 
meno la porta; il vapore del solfo va empire la 
botte . 

Infine, quando Y esperienza avrà conferma- 
to, per la medesima operazione , la superiorità 
della macchina proposta dal Sig. Laroche , con 
la quale sì può zolforare in un giorno quaranta 
o cinquanta botti di mosto, verisimilihente non 
avremo altro da desiderare . Frattanto credo 
eh’ è utile il prevenire che 1* apparato è compo- 
sto d’ una botte foderata di ferro, nella quale 
si fa bruciare lo zolfo, ed a eui si adatta un 
soffietto la di cui azione fa sortire il gas che 
si è sviluppato , e lo porta in un’ altra botte ov’ è 
il liquore da solforarsi. 

Malgrado i vantaggi che presenta il pro- 
cesso della solfatura per mezzo delli stoppini, 
noi non crediamo dover nascondere i. rimproveri 
che gli sono fatti, e ciò che si propone per pro- 
durre un miglior’ effetti). 

Il Sig. Perpère , dotto Speziale a Azile, «di- 
partimento dell’ Aude, che ha già reso nel suo 
cantone l’uso del siroppo d’uva famigliare a 
più di duecento famiglie, ha osservato che l’aci- 
do solforoso fa perdere al mosto il sapore del 
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frutto, e glie ne communica uno meno gusle* 
vole; egli vorrebbe, che si usasse, a preferenza, 
l’acido solforico, il quale, senz’ avere il mede- 
simo inconveniente, possiede in grado uguale 
la proprietà d’impedire la fermentazione del 
mosto . 

Io osservo che il Sig. Barone de Koppi si 
serve del medesimo acido per chiarire il sugo 
di barbabietola, quando vuole estrarne lo zuc- 
chero, e che, come il Sig. Perpère, impiega 
la creta per riprendere l’acido solforico , quan- 
do ha prodotto l’effetto desiderato. 

I due primi sughi ohe ottiene il Sig. Ba- 
rone de Koppi , collo stringere la raspatura delle 
barbebietole , sono distribuiti in vasi di Grès 
che contengono trenta libbre di fluido ; si ag- 

S iunge in ogn’uno di questi vasi quattr’once 
'acido solforico, diluito nella proporzione di 
due parti d’acido sopra trenta parti d’acqua, 
e si lascia riposare questo mescuglio, tutta una 
notte . 

La mattina dipoi, si versa il liquore di 
quarant’ otto di quei vasi nella caldaja desti- 
nata alla chiarificazione, e nella quale si è messo 
un mescuglio d’ un fotogramma di carbonato di 
calce e due fotogrammi di calce spenta; si ag- 
giungono trentasei pinte di latte a cui si è le- 
vato la panna; si scalda per sei ore ad una tem* 
peratura di ottanta gradi , levando la spuma a 
misura eh’ essa si forma alla superficie del flui- 
do: si lascia in seguito precipitare; poi si de- 
canta il sugo chiarito, per metterlo in un’altra 
caldaja, ove subisce la convenevole evaporazio- 
ne, con l’importante cautela di non scaldare 
queste differenti calda je a, fuoco nudo, ma bensì 

£ er mezzo del vapore concentrato dell’acqua 
oliente , 

Beco il processo del Sig. Perpère ; 

Sopra cinquanta fotogrammi di sugo d’uv»<» 



Digitized by Google 




( 43 ) 

egli inette cinque Ecatogrammi e una libbra 
d’ acido solforico concentrato | lascia questo me- 
scuglio in riposo quanto gli pare , senza che 
provi fermentazione. Satura con la creta, im- 
piegandola in dose di tre decagrammi (un’on- 
cia ) sopra cinque Ecatogrammi (una libbra) di 
mosto . 

Fatta la saturazione, egli fa prendere al 
liquido un bollore che ne distrugge la viscosi? 
tà, e facilita la precipitazione delle sostanze 
eterogeneo, in modo tale che lasciando il liquore 
in quiete ventiquattr’ore, si potrebbe, a rigo- 
re, fare a meno di chiarirlo. Nondimeno lo 
chiarisce con delle chiara d’uovo, e poi lo fa 
evaporare a gran fuoco, ma a porzioni di do? 
dici Kilogrammi ciascuna, in una calda ja molto 
larga e poco fonda. 

Egli lascia riposare il siroppo cotto, per 
nove o dieci giorni, per dare il tempo al sol? 
fato di potassa, ad una piccolissima quantità 
di solfato e di tartrito di calce, di precipitar- 
si , egli lo decanta e lo conserva in boccio ben 
pulite ed esattamente turate. 

Due fra i siroppi dei quali il Sig. Perpìre 
mi ha mandato dei campioni , sono stati fatti 
con del mosto preparato con dell’acido solforico 
già da sessanta giorni . 

Egli vuole serbare fino all’anno venturo del 
mosto simile, per vedere l’azione dell’acido, 
in sì lungo tempo, sopra questo fluido, il quale 
nel momento che oi ha scritto, non aveva dato 
alcun sviluppo di gas. 

Altri fabbricanti di siroppo d’ uva hanno 
preteso che l’ acido solforoso accresceva in que- 
sto siroppo la quantità dei sali terrosi ; ma il 
Eig. Poutet , uno dei speziali più istruiti di Mar- 
siglia, e del quale avremo occasione di parlare 
in seguito, s’.e assicurato del contrario non delle 
esperienze sema replica. 
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Egli ha diluito del siroppo proveniente dalla 
jfcbbrica di Bergerac , in una certa quantità 
d’acqua distillata, il muriato di Barite, ver* 
•ato goccia a goccia noi mescuglio, non ha di- 
mostrato l’esistenza d’ alcun solfato} ogli non 
vi ha trovato, cerne il Sig. Deatouch.es , che del 
tartrito calcare . 

Esistono altri mezzi di zolforare il sugo d’uva; 
ma noi avvisiamo che non possono essere tutti 
impiegati con sicurezza. 

Di questo numero sono quelli dati dal Sig. 
Astier , annunziando però, in una delle sue let- 
tere, che egli non li ha proposti che come dei 
resultati d’ esperienze di laboratorio . 

Ed in fatti , come determinarsi a prendere 
del siroppo nella preparazione del quale sareb- 
be entrato l’ ossido rosso di mercurio o il subli- 
mato dolce, quand’anche si fosse persuasi, se- 
condo la testimonianza del Sig. Astier , che que- 
ste sostanze non vi restano combinate, e che 
l’uso ch’egli ha fatte di questo siroppo non l’ha 
inGommodato . 

Noi riferiremo però il suo processo, non per 
consigliare di metterlo in pratica, ma per sti- 
molare a cercarne un’altro che sia altrettanto 
efficace , senz’essere sospetto. 

11 Sig. Astier ha messo , sopra tre pinte di 
sugo d’uva, diciotto grani d'ossido rosso di 
mercurio . Questo sugo si è perfettamente chia- 
rito, senza dare verun segno di fermentazione} 
egli ha lasciato nel fondo della boccia che lo 
conteneva, un deposito molto eonsiderevole, di 
natura muccosa, sotto il quale era l’ossido rosso 
adoprato, e che sembrava non aver sofferto al- 
tra alterazione che un’indebolimento leggiero 
nel suo colore. 

Egli ha saturato questo sugo oosì zolfora- 
to , con del marmo polverizzato; lo ha chiari- 
to, usando un’ ebulliaione forte, ma breve, in 
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Bna ealdaja larga : il liquor? freddato e riposata 
fino al seguente giorno, feltrato, poi evaporato 
ad un fuoco dolce, ha dato un siroppo a trenta 
gradi , d’ un colore d’ ambra leggiero e d’ un sa- 
pore molto gustevole. 

Sembrando che il Sig. Laroche non avessa 
sottoposto che del sugo d’ uva bianca all’ azione 
del gas acido solforoso, il Sig. Poutet ha cre- 
duto doverlo provare sopra del mosto d’ uva ne- 
ra . Egli è rimasto perfettamente scolorito; ma, 
esposto in seguito all’ azione del calorico per 
procedere alla saturazione, ha ripreso una tinta 
rossiccia , il quale inconveniente egli ha ripa- 
rato nel seguente modo. 

Egli prende del sugo d’uva nera zolforato col 
metodo del Sig. Laroche ; lo aatnra a freddo con 
del marmo polverizzato seni’ aspettare la preci- 
pitazione della materia fecciosa ; fatta la satu- 
razione, egli lascia riposare il mosto per dodici 
ore ; decanta ciò che è chiaro , filtra ciò che non 
lo è, chiarisce cinquanta libbre di questo mosto 
con un bicchiere di sangue di bue, in una cel- 
daja piana , sopra un fuoco vivo il quale non ri- 
scalda che il fondo: si cuoco in due ore ed ot- 
tiene un bellissimo siroppo. 

Diremo, passando, che il Sig. Poutet prefe- 
risce il sangue di bue o di castrato alla chiara 
d’uovo, perla chiarificazione del siroppo d'uva; 
Va anche a concludere dalle sue esperienze com- 
parative, che usando di questo chiarificante, si 
puole fare a meno di solforare il mosto, e si può 
anche ottenere da una sola cottura, cento a due- 
cento libbre di siroppo, quasi bello quanto quel- 
lo che il Sig. Laroche fa in piccolo con del sugo 
jd’ uva zolforato . ' 

Ci siamo molto estesi sopra l’ operazione del- 
la zolfatura perchè noi la giudichiamo singolar- 
mente interessante, eh’ essa non ci sembra ao- 
*«ra assai perfezionate , e che desideriamo che 
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gli Speziali i qual! coltivano la chimica acori* 
achino i loro sforai per migliorarla * 

«VAPORAZIONE DZL MOSTO . 

» 

Una verità della quale non potrebbe mai farsi 
assai capace il particolare che avesse l’idead’im- 
piegare alcuni fiondi a stabilire una fabbrica di 
siroppo e di oonserve d’ uva , è che il maggior 
distruggitore della materia zuccherina natural- 
mente contenuta in questo frutto, non è l’inten- 
sità del calore, ma bensì la sua durata. Delle 
sperienze hanno dimostrato ebe un lungo sog- 

g iorno con il calorico gli fa provare una specie 
i decomposizione che l’annerisce c gli dà un 
gusto spiacevole . Bisogna dunque aver avver- 
tenza nella direzione del fuoco, di levare al mo- 
Sto la sua acqua soprabbondante , senz’ alterare 
di troppo i principe che lo costituiscono * 

Queste osservazioni rapide, in certo modo 
preliminari , sono opposte all’ opinione di coloro 
che propongono come modificazione, utile alla 
fabbricazione dei siroppi d’uva, d’ evaporare il 
mosto a bagno maria . Quest’ operazione , impra- 
ticabile in grande , non produrrebbe che un ri- 
sultato cattivo e costoso . Bisogna rinunziarvi . 

Sarebbe un servizio insigne che la mecca- 
nica renderebbe alla società , se questa parte 
della fisica dispensasse di ricorrere ad un mezzo 
d’evaporazione così costoso » Confessiamolo, non 
abbiamo interesse veruno a nascondere il vero, 
le fabbriche di questo genero non avranno una 
prosperità completa , che in quanto questa eva- 
porazione si farà rapidamente e con poca spesa < 
Tre mezzi sono proposti per pervenirvi: 

Evaporazione per l’azione dell’ aria j 

Evaporazione per il gèlo t 

Evaporazione pet il calorica • . _ 
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EvAPt>RAfcI<tj*e fer mezzo DELLE FABBRICHE DI 
Graduazione. Lo stato naturalmente Viscoso del 
mosto, che sempre si accresce a misura che si 
concentra, la sua gran tendenza a passare alla 
fermentazione vinosa; sono dei grandi ostacoli 
da superare. Il mio collega Montgolfier , del 
quale ho richiesto le cognizioni su tale punto, 
ini ha dato per risposta una nota, che io quì‘ 
trascrivo tale quale me l’ha rimessa: 

„ Sono circa dodici anni che io feci dell’ e* 
t> sperienze assai in grande sopra i frutti rossi 
t» indigeni e colti noi mezzogiorno della Fran- 
» eia, i quali mi diedero tutti del vino, e del 
» buon ratafià . Il metodo che usai per conden- 
» sare con prontezza questi sughi, è presso a po- 
y, co simile a quello che si usa in alcune saline 
» per far evaporare l’acqua delle sorgenti sala* 
„ te; metodi conosciuti sotto la denominazione 
„ di fabbriche di graduazione ,* con questa diffe- 
» renza che i lavoranti delle saline non possono 
a usare di questa risorsa che noi momenti di 
» vento, mentre che io mi sono servito d’ un 
» ventilatore assai semplice, mediante il quale 
fi facevo passare a traverso dei fastelli di sar- 
f, menti di vite, nella direzione di sotto in so- 
» pra, trenta piedi cubici d’aria ogni minato 

* secondo. Ogni piede cubico di quest’aria de- 
„ componeva nel suo passaggio, secondo il di- 
M verso stato di siccità , da uno fino a quattro 
„ grani dell’acqua contenuta nel sugo che gran- 
fe dava dai fastelli . Così un sol’ uomo essendo 
„ impiegato a muovere il ventilatore per lo spa- 
„ zio di dodici ore, toglieva in questo tempo 
„ una quantità media d’acqua del peso di circa 

* trecento libbre . 

„ Ma se l’ operazione fosse fatta assai in gran* 
» de per impiegare quattro buoni cavalli a muo* 
w vere continuamente il ventilatore , si potrebbe 
iy evaporare, in ogni giornata di venti quattr’ore 
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fe una massa media d’ acqua del peso di dieci 
», mila libbre : il ebe produrrebbe , mediamente, 

», circa tre migliaja di peso d* un rob assai eon- 
„ centrato per preservarlo dalla fermentazione 
„ spiritosa. L’aria perde una parte della sua 
„ temperatura nel tempo che impiega a traver- 
,, sare i fastelli di sarmenti, e ciò in ragione 
„ della quantità d’acqua eh’ essa decompone. 

»» HJi parve che la decomposizione di ogni gra- 
„ no d’acqua per ogni piede cubico d’aria fa* 

„ ceva perdere a quest’ ultimo fluido un grado 
», della sua precedente temperatura . „ 

Evaìporaziojte otfc gelo . Le verità che ho 
enunziato hanno eccitato il Sigi Astier ad oc- 
cuparsi di cercare i mezzi per procacciarsi un’ e-* 
vaporazione senza l’ajuto del fuoco. Un com- 
penso semplice si è presentato alla sua immagi- 
nazione ; egli ha credoto che esponendo del mo- 
sto d’uva al gelo, il fluido acquoso passerebbe 
allo stato di diaccio; che la parte propria al si- 
roppo resterebbe fluida , e potrebbe esserne se- 
parata col filtro di lana, come si pratica nella 
Farmacia e nell’ economia domestica , per la con- 
centrazione dell’aceto, dei vini deboli, e degli 
altri liquori che contengono esuberantemente 
dell’acqua; egli si è approfittate del freddo per 
esporvi, in diverse volte» il mosto che aveva 
preservato dalla fermentazione» mediante la zol- 
fatura , e separando i diacciuoli con uno staccio 
di crine, il fluido ha acquistato una consistenza 
di 25 gradi all’ areometro di Baumè , e forse per - 
mezzo di questa concentrazione si otterrebbe 
dall’uva uno zucchero semi-solido. 

È facile il comprendere che il processo è 
semplice, comodo, ed in specie molto economi- 
co, poiché, senza veruna spesa » si leva al mo- 
sto più dei tre quarti della sua acqua di vege- 
tazione, e eh’ egli noti esige molti utensili : per 
verità» non si puol’esoguire che sopra i mosti 
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«Solforati, poiché la stagione , nella qtiale è {fra-* 
ticabilo, è necessariamente lontana dall’epoca 
della vendemmia ; ma questa concentrazione 
non essendo bastante, e 1’ effetto del gelo non 
potendo essere portato più oltre, gli è stato 
necessario ricorrere al calore per ridurre il suo 
stroppo a trentatre o trentaquattro gradi ; egli 
si è approfittato dei vantaggi che gli presenta- 
va la Natura . Esiste nella vicinanza della città 
d’ Acqui , una fontana d’ acqua termale della 
temperatura di sessanta gradi al termometro di 
Rèaumur , ed egli se n’ è servito per dare al suo 
siroppo una sufficiente consistenza ; ma si vedrà 
più avanti che questo mezzo, benché assai eco- 
nomico, pnò avere dogi’ inconvenienti per la 
qualità , forse che pervenuto a questo grado , 
non ne ha tanto, e specialmente in mani cosr 
•bili che quelle d«l Sig. Astier . 

Evaporatore per ii calorico . Af tendendo 
•he il ventilatore del Sig. Montgolfier e la con- 
gelazione indicata dal Sig. Astier , siino stati 
provati ed impiegati in una gran fabbrica in 
modo da provare la loro efficacità , sono stati 
proposti altri mezzi più famigliali per favorire 
l’ evaporazione del mosto : ma la maggior parte 
non possono convenire che nel caso ove fosse 
possibile di proparare il stroppo d’uva in cal- 
daie della capacità di due o tre Ectolitri . Que- 
sto calda je , secondo l’osservazione del Sig. Carlo 
Derosntj non devono contenere più di due pol- 
lici di liquido da evaporarsi; bisogna ch’esse 
siino fissate sopra dei fornelli sotto i quali si tro- 
vino diversi focolari, e concentrare il mosto a 
ventisette e vent’otto gradi dell’areometro in 
un’ora di tempo circa , si potrebbe anche acce- 
lerare l’evaporazione, movendo alla superficie 
delle oaldajc delle specie di rastrelli i quali mol- 
tiplicherebbero le correnti d’aria, dal che si 
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otterrebbe un risultato più pronto e più pér*'' 
fotto che quando si fa bollire in vasi profondi. 

Non si può fare a meno d’osservare che se 
ì siroppi evaporati lentamente prendano poco 
colore , sono sempre meno gustevoli a motivo 
del loro sapore analogo alla manna. Quanto sono 
inconsiderati i consigli di coloro che stabilisco- 
no, per massima fondamentale dolla prepara- 
zione dei siroppi , di non far bollire il mosto ! 
La verità è che, la concentrazione a bagnoma- 
ria dà il siroppo il più caro ed il più cattivo . 
Meno il siroppo d’ uva resta sottoposto all’ azio- 
ne del calorico, più il prodotto è perfetto; è 
specialmente verso il fine della sua concentra- 
zione che questo siroppo teme l’azione di quel- 
l’agente. Nella preparazione di questo prodot- 
to zuccherino, non è solamente un’ azione troppo 
viva del calore che si deve temere, ma ancora 
quella troppo prolungata di quest’ agente mede- 
simo ad una temperatura ben inferiore a quella 
dell’ ebollizione . Stabiliti questi principi, deve 
risultavo che lasciando sul fuoco il minor tempo 
possibile il sugo d’uva, si giungerà all’ ulti- 
mo grado di perfezione . 

Saturazioni! del mosto . Gli Acidi che i chi- 
mici moderni distinguono sotto i nomi di tartrìto 
acidulo di potassa , d'acido malico ed anche d’aci- 
do citrico , abbondano tanto più nel mosto che 
questo fluido contiene meno materia zuccheri- 
na, e viceversa . Così le uve del Nord , o quelle 
che non sono ancora al loro perfetto punto di 
maturità, gli danno un carattere che lo riav- 
vina al sugo dell’agresto: bisogna dunque ope- 
rarne la saturazione. 

L’ uso di saturare gli acidi dei quali si 
tratta, per mezzo dei carbonati alcalini e ter- 
rosi, si perde nella notte dei tempi; nondime- 
no degli uomini eruditi si disputano anche in 
oggi per decidere a chi appartiene il merito 

4 
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della scoperta. Volendo sapere a che me ne do- 
vevo stare circa i titoli di proprietà recati da 
Ognuno di essi , e metter fine ad una discussio- 
ne che andava a divenire pblemioa , ho creduto* 
per risparmiare agli autori un simile dispiace- 
re, doverli rimandare al quinto e sesto libbro 
delle Geoponiche , a quella scelta preziosa , la 
più completati! quelle che ei restano degli an- 
tichi sopra tutte le parti dell’Agricoltura, ed 
invitarli a convincersi da se stèssi che già i Greci 
conoscevano perfettamente i mozzi di addolcire 
così il lorò mosto . 

Abbenchè io non metta alcun merito ad 
esser stato io il primo che ho proposto di dimi- 
nuire l’acidità del mósto e d’accrescere la po- 
tenza dello zucchero che ^questo fluido contiene* 
riducendolo alla metà del suo volume, lascian- 
dolo riposare per tre giorni , e precipitare la 
maggior parte del tartaro ; poiehò qui io non 
ho tatto che una applicazione delle leggi della 
cristallizzazione , non si potrà giammai conte- 
stare a questo metodo, benché meccanico egli 
sia, certi vantaggi in molte circostanze ove sa- 
rebbe nuocevole il saturare la totalità degli aci- 
di contenuti nel mosto» Vi ha luogo a presumere 
che gli antichi, i quali conoscevano l’azione che 
ha il tartaro nella vinifioazione , non aggiun- 
gevano' al loro tino che la proporzione necessa- 
ria di quanto n’era bisogno per neutralizzarne 
una parte, affine di Tendere i loro vini meno 
acerbi e più prontamente bevibili . Ma non ci 
occupiamo che dei mezzi di desacidificare intie- 
ramente il mosto per mezzo delle combinazioni* 
e ;di metterlo in stato di somministrare un st- 
roppo dolce ; 

1 pareri sono ancora divisi sopra la scelta 
della materia la più atta a corrispondere a que- 
st’ oggetto . Alcuni vogliono che sia il carbona- 
to di potassa , altri il carbonato terroso ; infine 
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molti vantano il ceneraccio , cioè, le ceneri eh* 
hanno servito a colare la lescivia, e che si sono 
perfottameote lavate . !La potassa , la soda , il 
gesso , la calce, l’acqua di calce, ec. , sono anco- 
ra indicati come propria desaoidificare il mosto. 

Senza trattenermi ad esaminare i vantaggi 
e gl* inconvenienti di ognuno dei mezzi proposti 
ed usati per saturare il mosto, io ne citerò due, 
uno per proscriverlo come desacidificante , e 1 al- 
tro per ammetterlo , K 

Sembrami chele ceneri , benché raccolte con 
diligenza , e spoglie di tutto quanto esse possano 
avere di solubile, non hanno tutti i vantaggi che 
gli sono stati attribuiti per tale effetto. Primie- 
ra mente, non è guari possibile ch’ esse non pre- 
sentino allo spirito qualcosa di sudicio*, perche, 
trovandosi sempre mescolate con delle sostanze 
estranee, assai spesso animalizzate, che cadono, 
o che si gettano per inavvertenza nel focolare» 
esse devono necessariamente comunicare al st- 
roppo un sapore disgustevole. 

Supponghiamo ohe si usi la maggior cura 
per far acquistare a queste ceneri il grado di 
purezza del quale sono suscettibili, lisciviandolo 
e spogliandole di quanto esse hanno di solubile 
nell’ acqua, vi sarà sempre una ragione chimica 
per escluderne l*uso in questo caso : poiché quell# 
più pure contengono, oltre il carbonato di cal- 
ce , il solo agente necessario alla saturazione, 
dell* ossido di ferro , dei fosfati di calce e ,di 
magnesia: dunque la più gran parte di queste 
sostanze resterebbe confusa nel siroppo , del qua- 
le essa altererebbe la qualità \ ed in fatti, nel 
tempo medesimo che il tartaro e l’acido malico 
sarebbero saturati dat carbonato di calce , s im- 
padronirebbero dell’ossido, e Io muterebbero in 
malato e tartrito di ferro i quali sono solubilis- 
simi. Questi medesimi acidi avendo la proprietà 
di sciogliere i fosfati, abbenohè non li decom* 
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jiòhgKinò , 'Sciogli crebbero quelli ohe sonocortj 
tenuti nelle ceneri ; il siroppo risultante dal 
mosto saturato con questo mezzo conterrebbe 
dunque dei malati e dei far tri ti di ferro, dei 
fosfati di calce o di magnesia, e diverse altre 
sostanze eterogenee come dei solfuri i 

D’altronde, devesi aggiungere a questi di- 
fetti che le ceneri sono una fritta (a) fatta con 
dell’alcali vegetabile o delle terre, e che questa 
fritta che l’acqua non ha attaccata, è decessa- 
tiairiénte decomposta dagli acidi del mosto. 

Io persisto dunque a credere che l’uso delle 
ceneri le meglio preparate deve, malgrado i se- 
guaci di questo metodo di saturazione del mo^ 
filo, essere rigettato, a motivo dell’influenza 
svantaggiosa ch’esse possano avere sopra la qua- 
lità del siroppo, e chela creta, ch’egli è ugual- 
mente facile di procacciarsi in ogni luogo, me- 
rita d’ ottenere la preferenza. Trattenghiamoci 
un momento sopra il modo di farne uso. 

Cheta. Questa materia non ha l’aspetto di- 
sgustevole delle ceneri ; essa è conosciuta an- 
cora sotto i nomi di bianco di Spagna , di bianco 
di Meudon t o non ne bisogna che una piccola 

S quantità per saturare molto mosto; la sua per- 
etta insolubilità permette, d’ altronde, di ser- 
virsene per esuberanza. 

Non è bastante d’avere scelto la materia la 
più atta a neutralizzare gli acidi del mosto e a 
formare delle combinazioni poco solubili, biso- 
gna anche appropriarla per aggiungere alla sua 
efflcacità . La creta contenendo , com’ è stato 
provato, alcune porzioni di materie vegetabili 
ed animali non ancora perfettamente decompo- 
ste, potrebbe aver acquistato oon il suo sog>* 



(a) È qiièSto presso I vetrai una mescolanza fatta eoa 
tarso pesto , e con sale di polverino , oalcina ta nella calcara . 
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giorno nella cava, un’odore di muffa, e darla 
al siroppo; ina, è facile prevenire quest’ incon-r 
veniente, lavandola avanti diverse volte, o cal- 
cinandola solamente ad un certo punto; poiché 
spinta la calcinazione più oltre, essa prende- 
rebbe il carattere di calcina, ed allora il rime* 
dio sarebbe peggioro del male . 

Marmo bianco . Il suo uso come desacidifi- 
cante è antichissimo; Plinio il Naturalista ha 
provato che Catone lo aveva indicato, per ri- 
mediare al brusco dei vini cotti . Ho detto nella 
seconda edizione delia mia Istruzione, che il 
marmo bianco polverizzato, potrebbe essere so- 
stituito alla creta nei paesi ove quest’ ultima 
non sarebbe assai comune, o non avrebbe i re- 
quisiti necessari; sembra anche che vi sarebbe 
più vantaggio a servirsene. La preferenza che 

§ li hanno dato, nei loro interessanti lavori, i 
igg. Laurens , Poutet e Bournissac , è motivata 
sopra la saturazione dell’acido carbonico , mag- 
giore nell’una che nell’altra, c sopra l’azione 
maggiore ohe ha per scolorire il mosto; egli si 
precipita con più facilità al fondo del vaso, e 
dà luogo così alla chiarificazione del siroppò 
d’uva molto più prontamente: uno fra essi, il 
Sig. Poutèt , ha osservato che, nel tempo dello 
sviluppo gazzoso che si manifesta nel tempo 
dell’ operazione, egli imbianchisce perfettamen- 
te illiquido, trascina seoo , con la sua gravità, 
nel fondo della caldaja , la materie fecciosa , 
sotto un’aspetto verdiccio, ed opera anche qual- 
che volta con un riposo istantaneo, la chiari- 
ficazione del mosto, a segno fcalp che si potrebbe 
fare a mono di praticarla . 

Non bisogna mai pensare dj rimpiazzare la 
creta e il marmo bianco con gli altri desacidir 
ficanti da noi già nominati, a motivo della 
grande loro solubilità, e della loro azione no- 
po#oiuta sopra le materie vegetabili ed animali . 
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T)a questo deriva che spesso i siroppi portano 
l’impronta del mezzo impiegato alla saturazione 
del mosto, e che si potrebbe riconoscerlo al loro 
odore , al loro sapore , ed al loro colore di creta . 
Ora eh’ è pressoché riconosciuto che la creta, 
avanti lavata e leggiermente calcinata , sembra 
uro dei migliori mezzi di saturare gli acidi del 
mosto, si presentano naturalmente diverse que- 
stioni che noi andiamo a produrre per rispon- 
dervi . 

Quanta se ne deve adopraTC? 

Qual è il momento il più favorevole per 
procedere a questa saturazione? 

Quest* operazione, fatta a freddo o a caldo, 
offre ella il medesimo risultato? 

Saturazione a freddo . Essa ha alcuni se- 
guaci; e di fatti, niente di più facile; si mette 
da una parte il mosto in una botte sfondata, e 
munita d’ un robinet alla sua parte inferiore, o 
bensì in un tinello; dall’altra, si prende una 
pinta di questo mosto nel qnale si è diluita la 
creta, e si versa questo fluido lattici noso a por- 
zione, mescolando ogni volta con una spatola 
di legno ; si fa , dopo un* intervallo d’ alcuni 
minuti , una viva effervescenza cagionata dallo 
«viluppo dell’acido carbonico, e si precipita una 
materia bianca insipida. Si ricomincia fino che 
non si formi più effervescenza e che il mosto 
cossi di esser acido, il che si riconosce coll’ as- 
saggiarlo, con l’immersione della carta turchi- 
na, o infine celi’ aggiungervi del latte: ma, per 
verità , queste prove riguardate nei laboratori 
come pietra di paragone, sono molto equivoche. 

Primieramente è difficile al palato il più 
esercitato il distinguere il sapore acidetto dal 
sapore doleigno d’un fluido, quando questo è 
provvisto d’ una certa quantità di calorico ; e 
poi quando l’acido non vi si trova che in pic- 
cola quantità, il colore della calta non si can- 
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già sensibilmente. Rimane il latte; ma il suy 
coagulo si opera da tante materie di natura op- 
posta, nelle quali non si sospetta esservi acido 
di sorte veruna, ch’egli potrebbe quagliarsi per 
ia sola aziono del corpo zuccherino. Non ve- 
diamo noi lo zucchero, l’amido, la gomma ec. 
presentare il medesimo fenomeno? fra tante in- 
certezze , non vi è che un mezzo di fissarle , ed 
è di (aggiungere al mosto della creta, anche 
finita 1’ effervescenza . 

Non è neppure possibile il determinare con 
esattezza la quantità di creta che conviene ado- 
prare per desacidifìeare completamente il mosto; 
eiò ohe si puole stabilire per adesso, è che ne 
bisogna molto meno al mezzogiorno che al nord, 
e tanto più in ambedue le latitudini , quando 
1’ uva non ha acquistato la sua perfetta mat.u- 
» riti: ma, in ogni caso, l’ eccedenza non può 
nuocere , atteso che i carbonati terrosi sono in- 
solubili , cho si precipitano e restano uniti sul 
filtro, con le spume ed i sali insolubili, che 
hanno prodotti con le loro combinazioni cogli 
acidi . 

Sembra ben dimostrato, che se la satura- 
zione a freddo del mosto potesse effettuarsi com- 
pletamente, dovrebbe essere quella preferita, 
perchè dà meno imbarazzo ed è più speditiva, 
specialmente per la massaja ; ma i seguaci della 
saturazione a caldo gli fanno qualche rimpro- 
vero, ed il loro numero non ci dà luogo a cre- 
dere che questa preferenza sia senza fonda- 
mento . 

Saturazione a camjo. Indipendentemente 
che questo è il metodo cel quale hanno operato 
tutfc’ i particolari ; si è osservato che esponendo 
sul fuoco il mosto al sortire dallo stretto jo, a 
6o gradi, diviene subito più liquido e meno vi 
scoso : gli acidi , la quantità dei quali diminuì, 
sce a misura che J’ uva matura, sono più a nud. 
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« divengono più sensibili ai reagenti, e, come 
l’osserva il Sig. Leschevin, commissario in capo 
delle polveri e salnitri, i sali insolubili che ne 
risultano si precipitano più completamente, il 
liquore si chiarisce più presto: egli non esita 
a da re la preferenza alla saturazione a caldo. 

Non si deve aspettare, per saturare il mo- 
sto, che questo fluido sia ridotto alla metà del 
suo volume, come alcuni autori Io propongono, 
sotto pretesto di concentrare maggiormente gli 
acidi , e di dare più presa agli assorbenti de- 
stinati a neutralizzarli; perchè il mosto, giunto 
a quel punto di evaporazione, depone una gran 
parte del suo tartaro , e soffre , mentre soggior- 
na così sul fuoco, delle modificazioni e delle 
combinazioni pregiudiciovoli alla qualità del pro- 
dotto. D’altronde essendo troppo concentrato, 
diverrebbe necessariamente meno facile a chia- 
rirsi ed a passare a traverso il tessuto di lana, 
il quale, in questa occasione, serve di filtro. 

Vi sarebbe forse del vantaggio o a non dare 
al mosto che una temperatura di 25 gradi , la 
quale agirebbe con minore energìa sopra la ma- 
teria estrattiva , o a servirsi dell’ una e dell’al- 
tra saturazione: la prima neutralizzerebbe l’a- 
cido sviluppato in questo fluido, e l’ impedirebbe 
di reagire sopra lo zucchero nel tempo dell’im- 
pressione del calore; la seconda s’ impadroni- 
rebbe dell’acido a misura che egli si sviluppa 
nel tempo dell’ evaporazione, ed impedirebbe 
Fazione viva ch’egli eseroila . Questa questione 
meriterebbe die si facessero delle sperienze com- 
parai ive per schiarirla. 

È al momento che il mosto si avvicina al 
grado di ebullizione , che devonsi levare tutte 
le spume senza muovere il liquido, tirare in. 
seguito la calda ja dal fuoco, gettarvi in diverse 
volte la creta diluita avanti in un poco d’ ac- 
qua, agitare ogni volta il liquido fino a che 
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l’effervescenza cessi, aggiungendovene anche 
dopo . 

Si comprende che la proporzione della creta 
deve variare secondo il clima e la natura delle 
uve:, sembra che, sopra cento pinte di mosto 
del mezzogiorno, bisogni circa la quarta parte 
d’una libbra di creta; bagnata alcuni momenti 
prima di servirsene , essa si riduce spontanea- 
mente in una polvere più fine di quello che non 
si potrebbe ottenerla per alcun altro mezzo . 

Dopo la perfetta saturazione del 'mosto, 
devesi prontamente procedere a chiarirlo ed a 
concentrarlo in stroppo; queste due operazioni 
fanno il lavoro completo ; ma sarebbe una cau- 
tela inutile 1* aspettare , per separare esattamene 
te tutta la materia insolubile, ch’egli precipiti, 
poiché ne dà una nuova quantità mentre che s ( i 
•vapora per dargli la richiesta consistenza. E 
il siroppo che devesi decantare dopo ch’egli è 
intieramente freddato, e non il mosto satura- 
to (a ) . Quando si ragionerà del lavoro in gran- 
de, faremo conoscere quale sia il metodo eh® 
devesi usare per operare la saturazione del mosto. 

Ma quando anche questi sali terrosi, i quali 
esigono, per la loro dissoluzione, molto fluido, 
si trovassero abbondantemente nel siroppo, essi 
non possono pregiudicare alla salute , poiché 
esistono in molte sostanze dello quali noi fac- 
ciamo uso giornalmente per i nostri alimenti e 
le nostre bevande. 

Da quanto abbiamo esposto ne segue , che 
la saturazione del mosto, la quale ha per og- 
getto di separare il tartrito acidulo di potassa. 



(a) In questo principalmente differisce il Sig. Parmen- 
tier dal metodo proposto nell’ Istruzione pubblicata a Fi- 
renze, la quale mutile che dopo aver fatto bollire qualche 
tempo il mosto saturato si versi in lineili Genici ed ivi 
si lasci riposare »4 ore . 
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e l’acido malico ch’egli contiene, oome pure 
degli altri acidi che possono osservisi introdotti 
nello zolforare e nel separare una gran parte 
di materia estrattiva la quale costituisce il prin- 
cipio del lievito, deve sempre operarsi per mezzo 
dei calorico, oh’ essa ha dei vantaggi che non 
si possono trovare nella saturazione fatta a fred- 
do, eh’ essa è completa per mezzo della creta 
o del marmo bianco, prima lavati ed impiegati 
per eccesso; che il siroppo dolce d’uva che ne 
risulta può unirsi con tutto, anche con il lat- 
te, senza che segua coagulo ; ma che quando si 
tratta di addolcire il mosto per adoprarlo ir} 
seguito al tino in fermentazione , bisogna limi- 
tare 1* operazione a diminuirne l’acidità con la 
riduzione del liquido, il riposo e la decanta- 
zione, e non completarla nò al mezzogiorno ne 
al nord. 

SELLA. CHIARIFICAZIONE DEL MOSTO. 

I vantaggi che le arti chimiche ritraggono 
dai diversi mezzi di chiarire i sughi dei vege- 
tabili , mi avevano determinato, negli anni pre- 
cedenti, ad esaminare nel maggior dettaglio i 
fenomeni principali eh’ essi presentano nella loro 
applicazione. Questi mezzi sono, la depurazio- 
ne, la filtrazione, il concorso del calorico, de- 
gli acidi e di diverse sostanze gelatinose ed al- 
buminose ; ma per giungere a questo fine , la 
depurazione è il più vantaggioso , perch’ essa 
non muta in niente la loro costituzione essen- 
ziale ; ella non fa che separarne , mediante il 
deposito, le materie non di sciolte che si ha l’in- 
tenzione di rigettare; questo mezzo meriterebbe 
cortamente la preferenza sopra quello che si 
pratica mediante il fuoco oon l’ intermedio dell’al- 
huiniua ». 

Se questi sughi fossero meno disposti alia 
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fermentazione , darebbero il tempo al fabbri- 
cante di operare la loro chiarificazione sponta- 
nea e per residenza ; ma disgraziatamente la 
maggior parte di questi sughi è oomposta di 
principj talmente disposti ad nn nuovo modo di 
combinazione, che nell’estate, alcune ore ba- 
stano per renderla non riconoscibile. Tale è il 
mosto d’ uva ; egli contieno naturalmente il prin- 
cipio della fermentazione ad un sì alto grado, 
e questo qui agisce sopra di esso in un modo 
sì pronto e sì energico, che appena il vendem- 
miatore lo ha versato nella tina eh’ egli ha già 
mutato natura e proprietà. Nei contorni di Na- 
poli è un’affare di due ore. 

Chiarificazione con ea chiara d’uovo. Non 
v’ è che 1’ albumina capace di servire, senza 
inconvenienti, a tale oggetto, sia che si prenda 
dalle chiara d’ uovo, sia che provenga dalla sie- 
rosità del sangue , secondo le risorse locali , 
$otto la condizione però che queste materie ani- 
mali non abbino provato alcuna alterazione, un 
solo uovo guasto essendo capace di dare un pes- 
simo sapore ad una enorme quantità del miglior 
siroppo . 

Nondimeno la scelta dell’ albumina non 
sembra una cosa indifferente . Il Sig. Poutet ha 
osservato che la chiarificazione non segue nè 
così prontamente, rtè così completamente con 
le chiara d’ uovo , che col sangue di bue o di 
castrato, benché alcune persone abbino ricusato 
a questo fluido la proprietà di chiarire conve- 
nevolmente il mosto destinato ai Siroppi; quan- 
do si tratta delle uve bianche; ecco come egli 
opera. Quando la saturazione è fatta, egli leva 
il liquido e lo espone all’aria in un tinello per 
dodici ore, per ottenere la precipitazione d’una 
parte del tartrito calcare : allora egli passa a 
traverso un quadrato di lana il mosto saturato, 
il quale benché freddo, col» rapidamente; egli 
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sbatte tre bicchieri di sangue di bue con del 
mosto freddo, e getta il mescuglio nella calda ja 
che contiene quattro o cinque quintali . Tosto 
che sente le prime impressioni del calore , il 
mosto si fa torbido : e quand’ egli giunge all’ ebol- 
lizione, il sangue si coagula in porzioni assai 
grosse, monta in parte alla superficie: si passa 
di nuovo, e si pone il mosto, così chiarito, e 
che ha la diafaneità d’ un’ acqua appena colo- 
rita; e procede alla cottura, mantenendo 1* e* 
bollizione per ottenere un siroppo poco colorito 
ed appena con un poco di gusto di zucchero, 
cotto . 

Quando il mosto acquista il grado dell’ ebul* 
lizione, bisogna lasciare Ja spuma riunirsi tran- 
quillamente alla sua superficie e levarla il più 
esattamente possibile, senza di ciò questa ma- 
teria , concentrata dal calore, si precipiterebbe 
come una fecola, o resterebbe divisa nel liqui- 
do, il che lo renderebbe in seguito assai dilli* 
cilo a chiarirsi ed a filtrarsi a traverso la stoffa 
di lana . 

Chiarjpicazione con gli zolf ati . Si ò consi-* 
gliato, ma assai temerariamente, il zolfato di 
ferro e d’allumine, come specifici nell’ordine 
delle sostanze chiarificanti ; ma è dovere dell’ uo- 
mo pubblico 1’ elevarsi contro un uso simile , 
che farebbe acquistare al siroppo dell’acidità, 
ed altri difetti capaci di dare dei suoi effetti 
l’opinione la più sfavorevole, ohe difficilmente 
poi si giungerebbe a distruggere. 

Chiarificazione con il carbone . I suoi ef- 
fetti come scolorante sono assai provati • 11 Sig, 
Carlo Derosne , che se n’è servito con successo 
nelle sue esperienze sopra lo zucchero di canna 
b rimasto soddisfatto del risultato: egli ha os- 
servato che diminuiva il cattivo sapore che ave- 
vano diversi siroppi , e che ne modificava sen* 
à'bilincnte il colore. JJon devesi dunque dirni- 
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finire niente di quanto è stato detto circa i suoi 
effetti . 

Si viene di proporre alla Società d’ inco- 
raggimento per l’industria Nazionale, un mezzo 
di scolorire il siroppo di zucchero preparate» 
con li zuccheri più comuni, di modo a dargli 
l’apparenza dell’acqua filtrata. Noi non cono- 
sciamo questo mozzo; ma se non è il carbone, 
si presume ch’egli non è fra quelle materie, 
che godono al maggior grado della proprietà di 
scolorire i siroppi, proprietà bastantemente inu- 
tile per l’impossibilità ed il pericolo di metterle 
in uso; ecco, d’altronde, il rapporto thè i Sigg. 
Darcet e Cadet Gassicourt hanno fatto in nome 
del comitato delle Arti Chimiche. 

» Egli è certo che non si è ancora perve- 
n nuto a chiarire la melassa e gli zuccheri 
» greggi con tanta perfezione. Nelle circostanze 
» presenti , questo processo utilizza una sostanza 
♦» ( la melassa) che non era applicabile agli usi 
» domestici, e che si abbandonava a motivo della 
y, sua viscosità; ma in tutti i tempi questo me-* 
» todo renderà dei veri servizi, dando agli zuc- 
»j cheri i meno puri le proprietà che non si 
m trovano negli zuccheri di qualità superiore. 
„ La Farmacìa degli Spedali, ed anche la Far* 
» macìa commerciante , i confetturieri , i distil* 
yt latori, i liquoristi, potranno ritrarne un gran 
„ vantaggio; o se questo processo è un giorno 
fe conosciuto ed usato, farà diminuire il prezzo 
4, dimoiti generi che l’assuefazione ha classato 
» tra li oggetti di prima necessità; e dei quali 
„ la classe poco facoltosa del popolo sarebbe 
t, priva, se non si trovasse il mezzo di metterli 
f) a loro portata • 
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della Cottura del mosto * 

jtia concentrazione di questo fluido zucche- 
rino, e il suo riavvicinainento a diversi gradi 
di consistenza, hanno una data antica quanto 
l’arte di piantare la vite e di farcii viuo.QIi 
abitanti dell’Arcipelago © dell’ Egitto ricorrono 
anche in oggi a questo processo, per comporre 
una specie da sorbetto molto in uso tra gli Orien- 
tali, e che non c realmente se non una sapa 
più o meno liquida. 

Subifcochè il mosto è saturato, spumalo e 
chiarito, non deve»! perdere un momento per 
portarlo al grado dell’ebullizione , e mantenerlo 
a questo grado fino alla sua perfetta cottura, 
l’esperienza avendo dimostrato eh* essa non si 
operava completa monte che con questo mezzo, 
ed in specie col soccorso di vasi adattati ; è mu- 
tando la loro forma, che siamo venuti al punte 
di perfezionare tutte le operazioni del raffina- 
mento . 

Io devo osservare che il calderotto del quale 
si servono giornalmente in cuciua , non è real- 
mente atto che a scaldare dell’ acqua } tutto vi 
si brucia , tutto vi si decompone ; egli ha troppa 
profondità, non ha una bastante larghezza, e 
occasiona una grande spesa di combustibile: bi- 
sogna dunque riformarlo: è una caldaja da con- 
fetti che devesi preferire, corno il miglior vaso 
evaporatorio; la massa ja può metterla nel foco- 
lare sopra un treppiede nell’istcssa maniera ohe 
il suo calderotto prescelto. 

Un’ altro utensile al quale devesi ancore, 
rinunziare, sono le caldaje o bacili in forma di 
cono troncato} esse riuniscono 1’ inconveniente 
di prolungare il lavoro, di consumare a pura 
perdita una gran quantità di combustibile, o, 
opra tutto d-’ alterare i siroppi. 
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^Bisogna dunque servirsi, a preferenza, di 
calda je poco fonde , di superficie larga , met- 
terle sempre sopra dei fornelli che non ricevono 
l’azione del fuoco che sotto la loro parte infe- 
riore . Senza queste attenzioni necessarie , il 
calore colpirebbe le pareti laterali dei vasi eva- 
poratori , brucierebbe quella porzione disseccata 
sopra le pareti medesime, per la diminuzione 
di volume del liquore, colorirebbe il prodotto 
gli darebbe un gusto di cotto. 

Il metodo migliore di procedere alla cot* 
tura del mosto e di somministrare un prodotto 
di qualità superiore, è d’applicare alla concen- 
trazione rapida di questo fluido , queste caldaje 
e questi fornelli disposti in modo che si possa 
tutto ad un tratto eccitare il fuoco, o. fermar- 
lo, ed ottenere un pronto raffreddamento con 
il passaggio dei stroppi a traverso lo sinuosità 
d’un gran serpentino sufficientemente refrige- 
rante . Tali sono le principali cautele che hanno 
prese a Bergerac e a Mèze acciocché il siroppo 
resti il minor tempo possibile all’ azione del ca- 
lore. Sono pervenuti a terminare la sua cot- 
tura non tenendolo ohe dne ore sopra il fuo- 
co, e con pochissimo sviluppo. Nella fabbrica 
se ne preparano trenta quintali per giorno: è 
un’ aver molto acquistato in celerità ; e la ce- 
lerità, in questo caso è uno degli elementi della 
perfezione . 

Il primo chimico che ha immaginato di de- 
terminare la aottura dei 6Ìroppi in generale, 
per meszo d’ un istrumento conosciuto sotto il 
nome d’areometro , di JBautnè . Nel proporre que- 
st’ ingegnoso istrumento, egli ha voluto dare 
alle persone poco prafeiche-il mezzo di conoscere 
molto facilmente il grado di cottura che i si- 
roppi devono avere, e risparmiargli l’ imbarazzo 
d| cercare il vero punto di cottura . Ma uno 
Speziale non puole seguire l’-avviso di Haumò 
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appuntino, senza esporsi a dei risultati varia* 
bili ,è l’uso, 1’ esperienza , e la conoscenza della 
natura delle sostanze che entvano nella prepa- 
zione dei siroppi, che possono somministrare 
queste indicazioni . Il Sig. ^itierannunzia d aver 
trovato un mezzo semplice per determinare la 
Cottura del sifoppo d’ uva : e un piccolo istru- 
mento composto di due palle metalliche di gros- 
sezza ineguale, riunito con un gambo molto 
sottile . 

Questo dotto Speziale assicura che, per co- 
noscere il vero grado di cottura del siroppo 
d’uva, quest' istrumento è molto comodo, giac- 
ché basta lasciarlo nella caldaja per^ tutto il 
tempo dell’evaporazione, egli resta al fondo fin* 
che il siroppo è al disotto di trentatre gradi , 
e viene nuotare alla superficie dot fluido subito 
che ha acquistato questo punto di concentra 

aione . . , . 

Il Sig. Henry ha provato l’ areometro del 
Sig. kstier, col siroppo d’uva, e quello prepa- 
rato con lo zucchero delle colonie; egli non ha 
ottenuto il medesimo risultato prendendo per 
punto di paragono, per i gradi, il pesa-stroppi 
di Baumè . Quando il siroppo bollente segnava 
vontisei gradi, quello del Sig. Astier e rimasto 
costantemente nel fondo della caldaja, ma a 
ventisette, egli è montato un pollice sotto la 
superficie del liquido; e a ventotto gradi, si e 
alzato quattro linee al di sopra, ed è restato 
alla medesima elevazione quando il siroppo se- 
gnava all’ areometro di Baumè trentatre gradi * 
L’ areometro a fusto, sia in argento sia in 
Vetro i stivato con il piombo, gli sembra prefe- 
ribile per queste sorte di operazioni, perche e 
più tacile di cogliere il vero punto di cottura 
per mezzo del fusto graduato; in vece che un 
corpo di forma sferica puolo indurre in errore • 
li Sig. Henry non dubita che il mezzo proposte 
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dal Sig. Astiar non divenga nn giorno molto 
utile agli Speziali; ma egli è persuaso che non 
pud* esser messo in uso sena’ alcune modificazio- 
ni, sia nella sua forma, sia nella sua stiva. 

Siccome , fra le sostanze vegetabili non vo- 
latili, una delle più facili a desorga ni zzarsi per 
l’azione dell’ aria e del calorico, è positivamente 
l’estrattivo; che il mosto ne contiene tanto più 
quanto è stato premuto con forza ; non v’è dub- 
bio che questo estrattivo abbia azione nel co- 
lore , sapore , e consistenza così variabili dei si- 
roppi . 

Se si giungesse a separare l’estrattivo dalla 
materia zuccherina , come si tolgono gli acidi 
tartarosi e malici , si renderebbe forse i siroppi 
d’ una qualità più eguale, e più suscettibili di 
conservare la loro fluidità e di unirsi con di- 
versi altri oggetti . Siamo ben arrivati a metter 
da parte l’alcool e l’acqua, con i quali egli ha 
tanta affinità ; perchè per mezzo di combina- 
zioni non si giungerà ad operare un simile mi- 
glioramento? noi non possiamo che desiderarlo!,, 
ed invitare a riunire tutti gli sforzi per riescir-> 
vi, è moltiplicando le prove ed i tentativi, che 
si prende quel giro di mano nel quale consiste 
spesso, nelle arti» il successo delle operazioni, 
e che si arriva a dei risultati più perfetti* 

preparazioite dei siroppi k conserve d’uva. 

Le innovazioni anche le più vantaggiose 
dispiacciono sempre a coloro che non vogliono 
seguire che le vie indicate da una cieca abitu- 
dine: io dunque riguardo come una vera con- 
quista sopra i pregiudizi, l’entusiasmo che han- 
no manifestato gli abitanti dei Dipartimenti 
Meridionali in favore dei siroppi d’ uva . Cer- 
tamente io era lontano dal pensare ohe, atteso 
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ld cattive vendemmie del 1808 «f del iSop, ri 
mettessero a profitto i consigli che io ho «lati 
nella mia prima Istruzione; nonostante le Mas- 
saie, li Speziali, i Fabbricanti, si sono ancora 
occupati a gara di questa utile risorsa nel tempo 
delle ultime vendemmie. 

Non è dunque senza fondamento che mi 
sono creduto autorizzato a dire che la fortuna 
dei siroppi e conserve d’uva era eosl completa 
al mezzogiorno della Francia quanto quella delle 
patate lo è alle due estremità dell’Impero. La 
prima si è operata in un mese ; e non mi ha 
procurato, toltone qualche libello, sennonché 
della soddisfazione. Mi è voluto, per render si- 
cura l’altra, una lotta d’ un mezzo secolo, un 
pòco di persecuzione , e specialmente molta per- 
severanza } ma tutto è obbliato , poiché sono 
stato assai felice per conservare alla classe la 
più numerosa e la meno ricca un’alimento so- 
stanzioso, che lo spirito di sistema e di con- 
traddizione voleva torgli, e per somministrare 
a tutte le altre di che sostituire al più salubre 
© più gustevole dei nostri condimenti . 

Il fine però che mi sotto imposto tìon è per 
anche compito : io devo a coloro che non hanno 
avuto una riuscita completa nei loro primi ten- 
tativi j e che si propongono di ricominciarli con 
il medesimo fervore* alcuni schiarimenti eh’ è 
possibile di ridurre a otto questioni principali. 

lt° Esistono delle fabbriche di siroppi e con* 
serve d’ uva alle quali si possa indirizzarsi con 
fiducia per averne il proprio consumo? In quali 
luoghi sono esso stabilite? Le fabbriche hanno 
eglino dei depositi particolari nelle grandi città? 
A quale prezzo vi si vende il siroppo al minuto? 

2.° Qual’èil prodotto comune del mosto delle 
uve del mezzogiorno, convertito in siroppi nelle 
buone annate, paragonato a quello del Nord? 
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3 «* Quanto viene a costare ai proprietari di 
Vigneti che non hanno avuto bisogno di com- 
prare l’uva? 

4-° Si può impedire che i siroppi non acqui- 
etino « qualche tempo dopo la loro preparazio-* 
ne, l’aspetto e la consistenza del miele/* Come 
restituirgli la primiera loro fluidità? 

S.° Quali sono i segni atti a caratterizzare 
le qualità specifiche dei siroppi ? 

6°. Conoscesi a un’ bel circa la quantità di 
siroppo fatta al mezzogiorno, solamente dai 
particolari? 

7. 0 Quali sono le virtù medicinali che l’arte 
di guarire ha già riconosciute nell’uso dei si- 
roppi d’ uva ? 

8.° Finalmente, in quale quantità devesi 
usare il siroppo, per eguagliare 1’ effetto dello 
zucchero di canne ridotto sotto la medesima 
forma ? 

Ho già risposto nei giornali o con la mia 
corrispondenza particolare, alla più gran parte 
di queste questioni; i dettagli nei quali vado 
successivamente ad entrare schiariranno le al- 
tre . D’altronde non è mia volontà il citare 
tutt’i processi che sono stati pubblicati dacché 
io mi occupo di quest’oggetto. 

Sembrami che si può ridurre a tre classi 
particolari quelli ch’è necessario d’istruire so- 
pra la preparazione dei siroppi e conserve d’ uva ; 
ma, avanti di mostrare ad ognuno di essi il nifr 
todo che conviene ai suoi interessi ed alla sua 
posizione locale di seguire, tentiamo di presen- 
tare alcune vedute generali sopra la natura dei 
siroppi ch’è possibile ritrarre, in tutt’i cantoni 
vignati, da una medesima qualità d’uva; cioè: 

l.° Il siroppo dolce fabbricato con il mosto 
saturato ; 

a. 0 11 siroppo addetto, vale adire, quello che 
•i ottiene senza il concorso della saturazione » 
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L’uno e l’altro siroppo ha dello proprietà 
medicinali che non esistono nello zucchero di 
Canne, e delle quali il Medico pratico, può ap- 
profittarsi . Fra poco avrò occasione d’ indicarle . 

Le mostre di siroppi che mi sono state in- 
viate dai diversi dipartimenti del mezzogior- 
no, variano moltissimo per il sapore * l’odore, 
il colore e la consistenza, benché provenienti 
da uve bianche e del medesimo cantone; li uni 
hanno un certo gusticelo di manna, e gli altri 
di zucchero cotto : quest’ultimo non è dispiace- 
vole. d’altronde quando si è bene operato, l’uno 
proviene dalla lentezza e l’altro dalla rapidità 
del fuoco. 

Mi è sembrato che , nella maggior parte dei 
•siroppi dolci , la saturazione del mosto era stata 
negletta ; poiché essi coagulano più o meno pron- 
tamente il latte, ed è questo un effetto di cui 
sono esenti quando la loro desacidificazione è 
stata completa . lo penso , che se si vuole evi- 
tarlo e ottenere dei siroppi molto dolci, biso- 
gna servirsi della creta o.del marmo polveriz- 
«atoin esuberanza, la vati avanti, c leggiermente 
calcinati . 

Trattavasi specialmente di bene distinguerò 
ciò che apparteneva alla qualità dell’uva ed 
al modo di operare, ed è eiò appunto ohe ba 
fatto con una rara intelligenza il Sig. Carlo 
Derosne , al quale siamo obbligati di eccellenti 
osservazioni sopra lo zucchero . Risulta dal suo 
esame, che tutte le specie di siroppi sono com- 

f »oste principalmente d’una parte siropposa so- 
ubile nell’alcool, d’una materia estratto-gom- 
mosa o vegcto-animale insolubile in quell’ ecci- 
piente i e di diversi sali terrosi * calcari, una 
parte dei quali non ò che sospesa in questi si- 
roppi, e l’altra in un vero stato di dissoluzio- 
ne: essi provengono dalle materie impiegate co- 
sì e desacidificanti . 
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È cosa sicura ohe seguendo appuntino tutto 
ciò eh’ è stato precedentemente raccomandato , 
si otterrà il miglior siroppo possibile. Hen in- 
teso già, che 1’ annata avrà favorito le opera- 
zioni; giacche, non bisogna farsi illusione, i 
siroppi saranno sempre sottoposti alle medesime 
leggi che i vini. Questi ultimi hanno più for- 
za, più sostanza e sapore, sono più vinosi, sep- 
pure è lecito l’esprimermi così , secondo le ven- 
demmie; allora pure i siroppi saranno più zuc- 
cherini, o differiranno, sotto la medesima con- 
sistenza , di peso specifico . C ho si cessi dunque 
d’ esser maravigliati dell’aspetto sì diverso nei 
siroppi, anche ben manipolati. 

lo ho veduto di quei siroppi i quali, fatti 
con dell’ uva moscatella , ne avevano ritenuto 
il sapore , e mi hanno provato che quosta spe- 
cie poteva benissimo essere impiegata ad una 
simile destinazione perchè una porzione dell’ a- 
roma che il fuoco volatilizza diviene fissa per la 
sua combinazione con la materia zuccherina. 

Io ne ho veduti che erano assai gustevoli , 
assai privi del sapore del frutto, per far dubi- 
tare che fossero preparati unicamente col mosto. 
Infine ne ho assaggiati degli altri"; ma in. 
vece d’ un .liquore zuccherino, limpido, capace 
di lusingare egualmente la vista, il gusto e 
1’ odorato, essi non offerivano che un liquido 
denso, disgustevole per la sua opacità ed il suo 
colore bruniccio, per il suo odore nauseabondo, 
per il suo sapore di manna. La minima negli- 
gligenza, e la più leggiera dimenticanza nelle > 
diverse manipolazioni, possono communicare a 
questi siroppi dei difetti che obbligherebbero 
necessariamente ad abbandonarne 1’ uso, dareb- 
bero sulla loro qualità dei pregiudizi , e dimi- 
nuirebbero in conseguenza la risorsa del propo- 
sto supplimento , seppure non vi si rinunzias- 
se del tutto. 
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Diverse persone, ingannate nella compra 
«he hanno fatto di siroppo di cattiva qualità , 
si lamentano amaramente, e desiderano che si 
ponga un riparo a tal genere di frode . lo gli 
dimando, come favore speciale, di non pronun- 
ziare del lutto contro il siroppo d’ uva, e di 
prendere qualche cnra per procurarsene di quel- 
lo meglio condizionato . 

Noi pensiamo, come il Sig. Poutet , che si 
dovrebbero formare dei depositi di siroppo d’uva, 
ma non affidarli sennon a persone che contano 
la pubblica stima per una parte della loro en- 
trata , e mettere questi siroppi nel numero de- 
gli oggetti che la scuola di Farmacia, unita- 
mente con quella di Medicina , visitano annual- 
mente in nome della Legge. 

Questa vigilanza della Polizìa diverrebbe 
la salvaguardia dei fabbricanti onesti , ed un 
freno capace di ritenere coloro che portano un 
pregiudizio notevole alla preparazione e al Com- 
mercio dei siroppi e conserve d’ uva . 

Siroppo dolce. Il migliore mezzo per pro- 
curarsi dei siroppi dolci di eminente qualità, e 
di conservargli il gusto del frutto, è di farne 
poco alla volta , di procedere con attenzione 
l.° alla preparazione del mosto, senza sgranel- 
lutura , nc calcatura, 2.° alla saturazione , 3.° di 
servirsi per la concentrazione rapida del mosto, 
d’ una forma di caldaje a larga superficie e di 
poca profondità . Torniamo a rammentarne i 
punti principali. 

Uve striate leggiermente senza ammostare 
ne sgranellare; saturazione a caldo e a freddo 
con creta o marmo bianco, queste due sostanze 
estremamente pure ed esuberanti: chiarifioazio- 
ne con le chiara d’uovo, o meglio ancora con 
il sangue degli animali ; levata delle spume a 
misura ch’esse montano alla superficie; evapo- 
razione rapida ; raffreddamento pronto quando 
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il liquore h giunto a trentatre gradi almeno 
dell’ areometro ; decantazione del liquido quin- 
dici giorni dopo la cottura , dei depositi terrosi 
e dell’ eccedente dell’ intermedio desacidifican- 
teadoprato: tali sono le condizioni le più ne- 
cessarie , secondo le quali si potrà lusingarsi 
d'avere un prodotto tanto più perfetto, che que- 
ste condizioni saranno più esattamente osservate. 

Siroppo acido. Si prende la quantità di irux 
sto che si ha 1’ intenzione di destinare a conver- 
tire in siroppo ; si fa prontamente bollire; si 
riunisce presto alla superficie del liquido una 
materia fecciosa albuminosa che si separa con 
la schiumaruola . Quando il liquore è ridotto 
presso a poco alla inetà , versasi in una larga 
terrina , che si lasoia depositare in un luogo 
fresco per tre giorni : dopo tal tempo, si decanta 
il liquore e si rimette sopra un fuoco vivo , per 
dargli la consistenza d' un siroppo ben cotto: 
egli depone necessariamente ancora una certa 
quantità di tartrito acidulo di potassa e più ab- 
bondantemente se 1’ uva proviene dai Diparti- 
menti del Nord; ma è facile di decantando un 
mese dopo, • 

Questo siroppo acidetto , per il quale è inu- 
tile P adopraro i desacidificanti , ha tutto il gu- 
stevole del siroppo d’ agresto . 11 Sig. Derosne , 
maggiore , membro della società di Farmacìa di 
Parigi, ha ottenuto , dallo uve del Dipartimen- 
to di Seine-et-Marne, dell’ottimo siroppofacido 
e trasparente, senz’avere avuto bisogno di^cbia- 
rirlo ; il tartaro ch’egli contiene ancora contri- 
buisce molto a schiarirlo così facilmente quanto 
quello eh’ è dolce. 

Questo siroppo, il quale non è stato ante- 
riormente saturato dalla creta, non è niente 
più suscetttibile di alterarsi ebe quello del mede- 
simo ordine preparato con lo zucchero delle co- 
lonie , Tutti i siroppi dolci ed acidi fatti col 
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zucchero di canne o di uva, sono più o meno 
suscettibili di fermentare. Devesi dunque aver 
cura di visitarli di quando in quando , per giu- 
dicare s’ essi si alterano; enei caso ove minac- 
ciassero di guastarsi , portarli senza perder tem- 
po ad uno stato più solido, per impiegarli , nel 
Nord, al tino in fermentazione . Vediamo ora 
le conserve, che non sono che dei siroppi con- 
centrati ad un certo punto. 

Conserve d’ uva. Un mezzo semplice, sicuro 
e comodo di favorire il trasporto e la conser- 
vazione dei siroppi di uva, di poterne anche 
preparare a delle grandi distanze dai cantoni 
vignati, lungo tempo dopo le vendemmie, è, 
per una parte, di zolforare , vale a dire, di pre- 
servare il mosto dalla fermentazione; e, per l’al- 
tra, di proseguire l’evaporazione di questo li- 
quido al fuoco, avvicinandolo, senza chiarirlo, 
alla consistenza di rob ( espressione araba usata 
in medicina per indicare l’ estratto dei frutti 
molli sugosi e polposi, nominati baìes). 

Ma come questa preparazione non è, pro- 
priamente parlando, che la riunione di tutti i 
principi del mosto sotto un minor volume, noi 
pensiamo che il nome di conserva esprime me- 
glio l’oggetto al quale è destinato: essa è rap- 
porto all’ uva ciò eh’ è la moscouade rapporto alla 
canna: è il frutto meno la pellicola e i vinac- 
ciuoli, nei quali si trovano delle sostanze oppo- 
ste alla materia zuccherina . 

Conserva dolce . La preparazione n’ è mol- 
to semplice: si comincia l’ evaporazione del mo- 
Eto desacidificato e spumato, nell’istesso modo 
che per procedere alla cottura del siroppo dolce 
di uva, e si continua, fino alla riduzione dei tre 
quarti; si diminuisce allora il calore: si agita 
continuamente la massa a misura che si conden- 
sa, per impedire ch’essa si attacchi alle pareti 
a al fondo della caldaja, il che gli darebbe un 
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Sapore acido di zucchero cotto , eh' essa non 
mancherebbe di comunicare a tutti gli oggetti 
con-i quali si potrebbe unire* 

Si è certi che la conserva ha acquistato il 
grado di cottura convenevole, quand’essa è di- 
venuta d’uno scuro mediocremente cupo, e che 
lasciandone cadere una piccola massa sopra un 
piatto di maiolica, essa non si distonde e con- 
serva la consistenza d* un miele molto denso. 
Si versa, calda, in vasi di terra non verniciati, 
ben puliti, ohe si ricoprano il giorno seguente 
con una cartapecora bagnata. 

11 mosto delle uve del mezzogiorno, che , 
nelle buone annate, produce circa un quarto 
del suo peso di siroppo a trentatre gradi , non 
ne somministra che quasi la metà in stato di 
conserva . 

Conserva acida . Impiegando il mosto tale 
quale egli è espresso dall’ uva , e facendogli su- 
bire l’operazione che si viene di descrivere, si 
ottiene una conserva che racchiude la totalità 
del tartaro che l’uva somministra. 

Per preparare i siroppi dolci ed acidi , con 
le conserve , basta diluire l’uno o 1’ altro come 
il miele in tre volte il suo peso d’acqua, e di 
metter il liquore in una caldaja sopra il fuoco, 
di schiumarlo al primo bollore e di chiarirlo con 
le chiara d’ uovo , di passare a traverso un filtro 
e di evaporare fino alla consistenza di siroppo. 

Processo della massaia . Il siroppo neces- 
sario per l’annua provvista della casa, può pre- 
pararsi in una o due volte, con gli utensili or- 
dinari della cucina, fuorché il calderotto, dai 
soli membri della famiglia, e nello spazio di 
ventiquattr’ ore al piu . 

Noi pensiamo che se, nel tempo che fassi 
la vendemmia, ogni padrona di casa mettesse, 
a profitto l’uva che si sciupa, suo malgrado, 
in tale, intervallo, quella del suo pergolato che 
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frutta sempre abbondantemente, infine 1* uva 
lugliatica , la quale messa nel tino, non dà che 
un vino piccolo e di poca durata, ella si • for- 
merebbe con questo mezzo la risorsa dei siroppi 
e conserve per il consumo dell’anno. 

Sarebbe a proposito che, la vigilia della 
vendemmia , una o due persone precedessero i 
vendemmiatori, per cogliere le uve le piu ma* 
ture con le cautele che noi abbiamo indicato, 
vale a dire, di non stiacciarle , di portarle con 
attenzione alla casa, di distenderle sopra la pa- 
glia o sopra i graticoi, per non servirsene che 
dopo qualche giorno. 

Per preparare il mosto, si spremono le uva 
leggermente, fino a che se ne abbia a sufficienza 
per la quantità di siroppo che si vuole fare . Il 
gran punto, è d’impiegare il più di frutto pos- 
sibile per ottenere il meno di mosto, per il mo- 
tivo che questa minor quantità ha più materia 
zuccherina, dà più e miglior siroppo, con meno 
spesa . 

Una cautela essenziale che noi non sapreb- 
bamo assai raccomandargli , è di non preparare 
il mosto ohe a misura dei bisogni, e di tenerlo 
al fresco, a motivo della sua grande propen- 
sione a fermentare . 

Si prende la quantità di mosto che la cal- 
da ja può contenere, circa ventiquattro libbre? 
si mette sul fuoco, e quando si avvicina al grado 
dell’ ebollizione, se ne separa esattamente tutta 
la spuma, e si tira dal fuoco per aggiungervi 
della creta diluita avanti , come noi l’ abbiamo 
indicato, fino a tantoché non vi sia più effer- 
vescenza. 

Il mosto così schiumato e saturato , messo 
a depositare un momento, è riposto sul fuoco. 
Vi si aggiunge tre chiara d’uovo rotte a parte 
e sbattute insieme con un poca di acqua *, si 
filtra il liquore bollente a traverso una stoffa 
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«li tana bagnata , fissata sopra un telajo di legna 
quadrato di dodici a quindici pollici ; si fa bol- 
lire di nuovo e si continua l’evaporazione. 

Per accertarsi che il siroppoè cotto, se no 
lascia cadere con un oucchiajo sopra un piatto: 
se la gocciola casca senza schizzare ne allar- 
garsi, o se, separandole in due, le parti non 
si riavvicinano che lentamente, allora si giu- 
dica ch’egli ha la consistenza richiesta; ma 
una Massaja non avrà operato due volte, che 
prenderà il punto di cottura necessario, meglio 
che non si potrebbe indicarglielo . 

Si versa il siroppo caldo in un vaso di terra 
non verniciato, più alto che largo, e affine che 
si raffreddi prontamente, si porta nel luogo il 
più fresco della casa; si lascia per quindici gior- 
ni circa formare un deposito , e si tira di nuovo 
per distribuirlo in boccio di mediocre capacità, 
pulite, .secche e ben turato. 

In generale, si può dire che, meno si fa 
siroppo alla volta, più egli ha della qualità, 
per il motivo eh’ egli resta meno tempo esposto 
al fuoco, e che si raffredda più prontamente. 
Poco tempo dopo la sua preparazione, egli for- 
ma una massa; ma se ne può usare, in questo 
stato, o rendergli la sua fluidità e trasparenza 
por mezzo del calore del bagno maria. 

Le piccole famiglie che non hanno l’assue- 
fazione di prendere il caffè, consumano per anno 
circa tre o quattro libbre di zucchero, ed anche 
non è se non in caso di malattia : sei libbre di 
siroppo dolce d’uva basterebbero per rimpiaz- 
zarlo , e mediante alcune cure minuzioso, giun- 
gerebbero, fino al ritorno della vendemmia, * 
preservarlo dalla fermentazione, tenendolo nella 
cantina, facendo in modo che quando una bot- 
tiglia è cominciata , essa non resti lungo tempo 
così, e che il collo sia rovesciato ogni volta 
che uno so n’è servito. 
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Si può anche empire il collo voto delle hot* 
tiglie che uno si propone di consumare le ulti-» 
me, con un poco di zucchero in polvere; que- 
sto mezzo , che riesce per tutti i siroppi muccosi 
lo preserverà dalla fermentazione. 

Se le ventiquattro libbre di mosto impiegato 
dalla inassaja non producono almeno un quinto 
di siroppo; e che questa quantità sia anone in- 
sufficiente per la sua provisione, bisogna eh* ossa 
proceda ad una nuova cottura subito il giorno 
dopo, se la cosa è possibile, acciocché i due st- 
roppi preparati separatamente possino essere me- 
scolati alla medesima data, decantati nel mede- 
simo tempo e distribuiti nelle boccio che devono 
conservarli in un luogo fresco fino al ritorno 
della vendemmia . 

Processo dello Speziale . Avendo a sua di- 
sposizione un laboratorio corredato di fornelli 
economici e d’utensili comodi; di più, delle oc- 
casioni frequenti d’ impiegare $el commercio 
medicinale dei siroppi dolci e dei siroppi acidi 
d’uva, dei siroppi medicinali, e di farli servire 
d’eccipiente a degli elettuari e a delle conserve, 

10 speziale dev’ esser piu pratico d’ogni altro in 
tale genere di inanipolaziono: egli può ritrarne 

11 partito il più vantaggioso ed i mezzi i più 
semplici, e i più economici por giungere ad avere 
il più di prodotto ed il meno di perdita, sono 
in sua mano. Se all’epoca delle vendemmie, la 
sua posizione glie lo permetto, farà bene di sfo* 
gliare le viti dell’uva sopra la quale si propone 
di operare, di storcere il gambo dei grappoli, 
e di lasciarli sulla vite quindici o venti giorni, 
di coglierli in seguito con nn tempo asciutto, e 
dopo ol*c il sole ne ha dissipato tutto l’umido. 
Questi grappoli, disposti l’uno sopra l’altro in 
grandi paniere, trasportati con attenzione al 
laboratorio non perdono una goccia di sugo. 

.Egli deve seguirò per la preparazione del 
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teosto il medesimo pronesso ohe la massaia, cioi , 
hon premere ogni giorno che la quantità di uve 
ch’egli potrà evaporare . Però se egli non avesse 
il còmodo di procacciarsi bastante frutto.* e che 
fosse obbligato di ricorrere alla tina, bisogne- 
rebbe prenderlo avanti che il sugo fosse stato 
espi-esso dalla forza dello strettoio; ma il suo 
prodotto non sarà mai così perfetto . 

Siccome egli ha bisogno, per le sue opera- 
zioni, di siroppo dolce d’uva, la saturazione 
completa del mosto fisserà dapprimo la sua at- 
tenzione, tuttavolta però dopo averne separato 
esattamente la schiuma . É la creta o il marmo 
in polvere che gli convione di adoprare con esu- 
beranza; ogni altro desacidificante potrebbe co- 
municare delle proprietà estranee ul siroppo, e 
farlo proscrivere per certi usi. Supponghiamo, 
per esempio, che si sia data la prefei'enza alle 
ceneri lisciviate, o non lisciviate; lisciviate, 
contenendo del ferro, esse ne lascierebbero sem- 



pre nel siroppo» il quale, impiegato in seguito 
ad edulcorare il thè , darebbe necessariamente 
a questa bevanda un colore d’inchiostro: non 
lisciviate la potassa caustica, il carbonato di 
potassa che vi si trovano ancora, potrebbero 
dare alla materia zuccherina il gusto di bru- 
ciato, decomporre 1’ estrattivo, poich’ esse dan- 
no al liquore un carattere alcalino. Non si sa- 
prebbe dunque essere troppo attenti sull’ uso 
dei desacidifìcanti , ed impedire cb’ essi reagi- 
scano sopra il principio del sapore, del colore 
e del profumo dell’ uva: si deve usare del mede- 
simo riguardo per la chiarificazione, e fare in 
modo che per loro natura siano incapaci di eser- 



citare un’ azione sopra le parti costituenti , per- 
chè lo Speziale njn può fare a meno di dare 
della trasparenza ai siroppi ch’egli si propone 
di esitare in natura o di unire con un princi- 
pio medicinale; non vi sono che quelli destinati 
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* servirò d’ eccipiente agli elettuari ed alle con'* 
serve che non ne hanno di bisogno . 

Lo Speziale deve dividere il suo lavoro in 
modo da non operare che sopra delle piocole 
masse di mosto alla volta, a evaporare, cuocere 
e raffreddare prontamente ; a riunire tutti i si- 
roppi della sua provisione nel medesimo vaso 
più alto che largo, acciò che depositino e si 
chiarischino insieme; a non decantarli che dopo 
quindici giorni} a distribuirli infine in bottiglie 
di mediocre capacità e situate al fresco in tutte 
le stagioni . 

La confezione dei siroppi d’ uva essendo nel 
numero delle preparazioni del second’ ordino 
della Farmacia , spetta agli uomini che esercì* 
tano quest'utile professione, a meditare sopra i 
fenomeni che il siroppo presenta, ed a perfe- 
zionare il processo, che noi siamo lungi dal ri- 
guardare come perfetto . Si vedrà più avanti un 
prospetto di alcuni inconvenienti che gli abbia- 
mo riconosciuti, ed ai quali sarebbe possibile il 
rimediare, se non del tutto, almeno in parte. 

Forse li Speziali troveranno un giorno l’aTte 
di evitare quei depositi, scoprendo un’ altro 
mezzo di saturare il mosto senza dare nello stesso 
tempo occasione all’ esistenza di materie , le quali 
benché innocenti nell’economia animale, non 
no sono meno disaggradevoli alla vista. 

Noi non abbiamo la medesima speranza per 
conservare lungo tempo ai siroppi d’ uva- la loro 
trasparenza, la loro omogeneità e la loro fluidi- 
tà; essi perdono queste qualità più o meno pron- 
tamente a ragione della loro oottura,e del loro 
soggiorno in un luogo fresco. Questa precipita- 
zione dello zucchero, di cui le circostanze sono 
ancora sconosciute, ha luogo nell’uno e nell’al- 
tro siroppo . Questo zucchero non ha mutato na- 
tura ; è sempre del siroppo con una minore quan- 
tità d’acqua, senza però essere tanto zuccherino 
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filanto il liquido ohe vi soprannuota. Non è però 
meno atto a servire di suppliinento ; ma questa 
proprietà di concretarsi in parte, come di con- 
servare sempre un piocolo sapore di miele, « 
inerente al siroppo d’ uva , e tutto ciò che abbia- 
mo tentato per distruggerlo ò stato, fino al pre- 
sente , inutile , lo sospetto che questo sapore sia 
dovuto alla materia gommo-estrattiva dell’uva, 
e che il siroppo che si ritrarrebbe dalla prima 
premitura senza stringere no sarebbe pressoché 
•sente . 

Processo del Fabbricante. Non differisce 
da quello della Massa ja e dello Speziale, che sotto 
il rapporto delle operazioni meccaniche ch’esi- 
gono le masse riguardovoli sopra le quali il fab- 
bricante si esevcita . e ohe 1’ obbligano di ricor- 
rere agl’ inBtrnmenti usati nella vinificazione . 

Ne differisce ancora per l’uso d’un mezzo 
ebe tende a prolungare al dilà del termine delle 
vendemmie il lavoro del fabbricante, e a dargli 
la facilità di preparare i suoi siroppi e conser- 
ve in tutte le stagioni dell’ anno , e ovunque 
vuole. E con il miscuglio del vapore solforoso 
che il mosto si separa da una gran quantità di 
materie estrattive e mucillagginose, e che di- 
viene chiaro e limpido come un vino bianco di 
Sciampagna , esse hanno non solo l’ inconveniente 
di accelerare la fermentazione, ma ancora quello 
di dare al siroppo, un cattivo gusto. Conside- 
rando tutt’ i vantaggi che presenta quest’ope- 
razione, si può riguardarla come indispensabile, 
e senz’ossa il fabbricante non potrebbe prolun- 
gare i suoi lavori che per alcuni giorni che du- 
rano le vendemmie . 

Il solo processo conosciuto finora per solfo- 
rare , e eh’ è già stato descritto, è di far bruoiare 
quattro stoppini in una botte , d* introdurvi del 
mosto fino alla metà, e di agitare per un quarto 
d’era, finire di empire la botte con dell’altro 
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ìrlosto, lasciare riposare il vino solforato: sì porta 
a cinquanta gradi di calore, e si satura com’ è 
stato dotto, con della creta diluita. L’efferve- 
scenza essendo finita, si leva il fuoco dal fornel- 
lo, per poter vuotare la caldaja senza che il 
liquore sia alterato dal calore . 

Questo liquore saturato deve esser messo nel 
primo tinello, ove riposa fino a che si sieno 
fatte le tre altre saturazioni per empire i tre 
altri tinelli . I primi quattro tinelli essendo pieni 
di liquore saturato, si procede alla chiarifica- 
zione come segue . 

Dopo aver separato tutte le materie calca* 
lari che si trovano nel fondo della caldaja, la 
si riempie del primo liquore saturato $ vi si me- 
scolano cento chiara d’uovo battute con un litro 
d’acqua, e si agita con un bastone il mescuglio 
per cinque minuti. Con un colpo di fuoco vio- 
lente, si porta il liquore quasi al grado dell’ ebol- 
lizione. Le sostanze albuminose montano alla 
superficie; si levano con una schiumaruola, e si 
vuota la caldaja nel quinto tinello, avanti che 
il liquore sia giunto al grado dell’ebollizione. 
Si procede nello stesso modo per le altre satu- 
razioni, e con questo mezzo si può saturare e 
chiarire senza interruzione. 

L’ esperienza ha provato che il siroppo d’uva 
non può essere in contatto con il calorico più 
di tre oro circa, senza provare una specie di 
decomposizione che lo colorisce, e gli comunica 
un gusto di bruciato insoffribile . Dunqne , ac- 
ciò egli sia cotto in mono di tre ore, bisogna 
dividerlo in piccole quantità, ed il solo mezzo 
che possa convenire ad una gran fabbrica, è di 
far costruire un fornello lungo quaranta piedi, 
largo tre, alto duce mezzo, che abbia trenta- 
sei aperture atte a ricevere altrettanti bacili di 
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Scaldato col legno . Si riempie di mosto chiarito 
trentasei bacili , con i quali si cuopre le aper- 
ture del tornello. Con un colpo di fuoco molto 
violente, si porta il liquore ad una forte ebol- 
lizione, che deve durare fino alla fine della cot- 
tura del siroppo, il che si riconosce quando 
segna trentasei gradi al pesa-sale di Baumè , 11 
siroppo, nel sortire dal fuoco, deve passare a 
traverso un gran serpentino immerso nell’acqua 
fredda, per essere subitamente raffreddato, o 
in seguito messo in botti ove si lascia riposare 
quindici o venti giorni . Dopo un tal tempo , 
si separa dal deposito che si è formato, e si 
inette in nuovo botti, per introdurlo nel com- 
mercio . 



DELLE FABBRICHE DI STROPPI 
E CONSERVE D’UVA. 

Quale onorevole carriera da percorrersi per 
colui che, guidato dalla nobile einolazione e 
dal desiderio di servire il suo paese, intrapren- 
desse, in ogni gran Vigneto, una esportazione 
generale di tutte le uve che non producono, a 
motivo dell’esuberanza della materia zuccheri- 
na, e del poco tartaro ch’esse contengono pro- 
porzionatamente, sennon dei cattivi vini ordi- 
nari ! egli potrebbe lusingarsi di avere una quan- 
tità di stroppo sufficiente per somministrare al 
consumo degli Abitanti un’anno intiero. Sa- 
rebbe questo un nuovo ramo d’ industria na- 
zionale ed una ricchezza di più che possiede- 
rebbe la Francia . Tale era il voto che io faceva 
nella mia lettera inserita nel Moniteur del 7 
Giugno 18( 8, circa i mezzi di supplire allo zuc- 
chero nella medicina e nell’economia domestica . 

Appena è comparsa la mia prima Istruzione 
che il Sig. Laroche , Speziale, volendo profit- 
tare della sua posizione looale, mi scrisse per 
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èrteci parmi il progetto che aveva formato di 
Erigere, a Bergerao , a sue spese, una fabbrica 
di siroppi e conserve d’uva. La vendemmia non 
era per anche principiata, che m’inviò delle 
mostre e dei dettagli che mi fecero presumere 
che il suo progetto riesci rebbe lo mi affrettai 
di fargliene comprendere tutt’ i vantaggi peri 
suoi propri interessi c quelli dei suoi concitta- 
dini Egli ha perfettamente secondato le mio 
mire e giustificato le mie sperante: non solo 
egli ha il merito di aver stabilito la prima fab- 
brica di questo genere ma egli ne ha ancora 
perfezionato l’oggetto. Coloro che fossero cu- 
riosi di formare una spécuWioné sì» tal riguar- 
do, possono presentarsi con fiducia da esso; la 
Sua fabbrica è aperta ad ognuno. Poco dovi- 
zioso, il Sig. Latoche non avrebbe potuto solo 
sostenere una simile intrapresa, so un amico i 
il Sig. Rouchon , non fosse venuto àd offerirgli 
di associarsi. D’accordo sono giunti a fabbri 4 
care duemila cinquecento quintali di stroppo $ 
il meglio condizionato che si sia "introdotto nel 
commercio * 

11 più gtah desideriti di questi fabbricanti 
essendo che il pubblico apprezzi al suo giusto 
valore il siroppo d’ uva , e che ntì faccia uso ; 
essi hanno avuto timore, attesa là cattiva qua- 
lità delle uve del 1809, di pregiudicare alla ri- 
putazione di questo siroppo j alla quale essi han- 
no tanto contribuito, e si soho limitati a non 
fabbricarne che cinquecento quintali, che hanno 
facilmente esitato sul posto, benché inferiore a 
quello che avevano preparato nel 1808. 

Nel presentire i diversi punti della Fran- 
cia meridionale sopra i quali sarebbe vantag- 
giosodi vedersi formare qualche grande fabbrica 
di siroppo d’ uva , avevo indicato particolarmente 
i contorni di Montpellier, a motivo della na- 
tura delle uve eccessivamente zuccherine che !• 
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Viti producono; il mio desiderio è stato benis- 
simo compito dal Sig. Privat maggiore , Maire 
di Mése, il quale ha formato in quella Comu- 
ne del Dipartimento dell’ Herault, una fabbrica 
di siroppo degna certamente d’ una distinzione 
particolare. Egli ba potuto, fino da quest’an- 
no, metterne in commercio da due mila quin- 
tali; il suo associato ne ba venduto una parte 
nell’ Elvezia, ove questo supplimento dello zuc- 
chero è stato accolto; e l’altra inessa in diversi 
depositi è stata rapidamente esitata . 

Non v’ha alcun Dipartimento ove la prepa- 
razione del siroppo d' uva sia stata così gene- 
rale come in quello di Gecs : ogni famiglia nella 
citta d’ Auch , ha fatto la sua provvisione dai 
dieci fino ai quindici ed ai venti Kilogrammi. 
Si puole conguagliare a due mila quintali la 
quantità che se n’è fabbricata , ed egli è venuto 
a costare 50 centesimi il Kilogramina. Non vi 
è dubbio che non se ne prepari in quel Dipar- 
timento almeno dieci volte più l’anno prossimo". 

La Corsica , fra le altre , è la contrada del 
Mezzogiorno della Francia ove delle fabbriche 
di siroppi prospererebbero tanto più, che io sono 
informato dal Sig. Rassicod , Speziale in capo 
dello Spedale militare di Tolone, che ha sog- 
giornato lungo tempo in quell’ Isola, eh’ essa 
possiede una qualità d’uva bianca la quale ma- 
tura più presto che la medesima specie a To- 
lone , e ohe è piena di materia zuccherina . 

Io sono egualmente informato che il suolo 
dell’Isola dell’Elba produce delle uve bianche 
così abbondanti in materia zuccherina, ebe, 
quando si beve per la prima volta i vini ohe 
ne risultano, si crederebbe che vi è stato ag- 
giunto dello zucchero; gli abitanti troverebbero 
dunque un grande guadagno nella preparazio- 
ne dei siroppi e conserve, e nella facilità che 
la loro situazione gli dà per farne il commercio , 
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specialmente nel Dipartimento della Itati* 
Ìe-Garortne , a Tolosa, per esempio, che ne il 
il capo-luogo, che una fabbrica di siroppo d'uva 
diverrebbe estremamente utile, a motivo della 
sua popolazione, della sua posizione geografica * 
del prezzo vile dei suoi vini *e delle grandi quan- 
tità di uve molto zuccherine che vi si trovano * 
La buona qualità dei siroppi che vi si sono già 
preparati , lascia sperare ohe per mezzo d’ un si- 
mile stabilimento , si giungerebbe a dare una 
direzione molto utile a una delle prime produ- 
zioni del suo suolo. 

L’accoglienza che ha ricevuto la mia Istru* 
eione a Montpellier è memorabile: grandi e pic- 
coli, ognuno ha fatto de’ siroppi; e le massaje 
le più distinte di quella dotta città hanno fatto 
a gara per approvisionarne la loro casa della 
migliore qualità. Uno dei più perfetti" che io 
abbia veduti e sentiti, è quello che il Sig. An- 
glada professore di Fisica alla facoltà delle scien- 
ze, ha preparato lui stesso . Questo giovine, spe- 
ranza della Patria, e che la natura ha desti- 
nato per brillare nella carriera della dottrina * 
ha portato, in questa circostanza , come in molte 
altre, uno zelo illuminato ed un’ardore che non 
possono avere la loro origine che in un gran 
fondo di spirito pubblico . 

Io mi esprimerò nell’istes&o modo circa le 
esperienze del medesimo genere fatte à Beziers 
dai Sigg. Bernard , offiziali di Sanità commende- 
voli delle armate. Essi hanno ottenuto i risul- 
tati i più variati ed i più perfetti, facendo ser- 
vire il siroppo d’uva di base alle conserve, ge- 
latine e confetture, di cui l’uso è nel paese* 
e che si preparavano con lo zucohero raffinato , 

Questo quadro di prodotti nuovi offre un 
grande interesse, e prova che questo suppli* 
mento non distrugge niente dell’aroma dei frut- 
ti . So i Sigg. Bernard non si propongono di 
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formate sella loro città una fabbrica di «lrop- 
pi, io sono certo che non ricuseranno il socoorso 
delle loro cognizioni e della loro sperienea a 
colui che volesse erigerne una. lo ne ho per 
mallevadore la loro propensione por il bene pub- 
blico, od i sentimenti d’affetto ben conosciuti 
ch'essi nutrono verso i loro concittadini . . 

Diversi grandi Dignitari dell’ Impero mi 
hanno palesato il progetto eh’ essi hanno di for- 
mare al mezzogiorno della Francia, sopra l« 
loro proprietà , delle fabbriche di siroppi e con- 
serve d’uva. Io non ho potuto che applaudirvi 
ed invitarli a dare questo grand’esempio nelle 
loro vicinanze: Essi ne hanno ricevuta la le- 
zione dall’Imperatore, il quale , ordinando che 
questo siroppo comparisse sopra la sua tavola e 
sopra quella del Ministro dell’ Interno, ha fatto 
più in un istante per il successo e la propaga- 
zione di questa nuova risorsa nazionale, clic 
tutti gli sforzi del mio zelo e l’influenza dei 
miei scritti per lo spazio di quattr’anni. 

Molti oantoni vignati, situati da Tolosa 
fino a Perpignano, e da Perpignano fino a Ni- 
mes, sono molto atti a quest’uso, perchè la spe- 
cie di uva clairette , nelle buone annate, è tal* 
mente piena di zucchero, che ne dà fino ad un 
terzo del suo peso ; eh’ essa è pertutlo molto 
comune, e che il combustibile vi è a buon prejis 
zo , attesa la vicinanza delle miniere di carbone 
fossile ove si lavora. 

Nimes si è ugualmente mostrata propensa, 
per la fabbricazione dei siroppi, ed il loro suc- 
cesso ad Alby non è equivoco. 11 Big. Limouzin a 
quello Speziale così zelato per la propagazione 
delle scoperte utili, non si è limitato a far co- 
scere ai suoi concittadini il processo; è andato 
nelle case principali por eseguirvolo lui stesso. 
Noi pensiamo dunque che il capo luogo del Di- 
partimento del Tarn può anoora divenire il cen- 
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Irò d’ una fabbrica di siroppi e di conserve d* uva , 
per approvisionarne tutto il circondario, tanto 
più che le spese del combustibile saranno egual- 
mente ridotto a poca cosa . 

Non v’è dubbio che l’uso del siroppo d’uva 
non si propaghi negli anni venturi nella mede- 
ma proporzione che in quelli che sono passati, 
e che l’ economìa ohe ne risulterà non porti 
l'amministrazione degli Spedali militari a sol- 
lecitare dal Ministro Direttore dell’ Ammini- 
strazione della Guerra ch’egli procuri agli Spe- 
llali nella vicinanza dei vigneti del mezzogior- 
no, tutt’ i mezzi necessari per prepararlo in gran- 
de e con poca spesa . Queste spese sarebbero 
ben presto ripianate dalie somme che non as- 
sorbirebbero piu le compre di zucchero e di 
miele, i quali , a motivò del loro eccessivo con- 
sumo, e degli abusi forse che se ne fa, concor- 
rono 61 direttamente a rincarare il prezzo della 
giornata dei militari malati allo Spedale. 

1 vantaggi che vi sarebbero nello stabili- 
re, per conto dell’ amministrazione degli Spe- 
dali militari , una fabbrica di siroppo d’ uva 
nella comune di Acqui, ove lunatura e le cir- 
costanze sembrano essere d’accordo per favorire 
un simile stabilimento, sono stati presentati dal 
Sig. Astier , Speziale in capo dello Spedale mi- 
litare a Alessandria, presso Torino, a S. E. il 
jMinistro-Direttore dell’Amministrazione della 
Guerra, e non è possibile rivocarlc in dubbio, 

l -° Perchè il territorio d’Acqui è un ec- 
cellente Vigneto , ove si trova abbondantemente 
«d s i minore prezzo che in tutto il resto del Pie- 
monte, le uve le piu atte alla fabbricazione dello 
auccbero liquido; 

Perchè esiste in questa Comune uno sta- 
bili M 

nel 
l’ in 



mento militare il quale non e aperto che 
tempo dei bagni , e non serve a niente tutto 
verno , che è precisamente la stagione op- 
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portuna per la fabbricazione del jfiroppo d’ u ra 
secondo il processo indicato} 

3.° Infine, perohè le due principali opera- 
rioni possono farsi senza spesa, atteso che la 
montagna detta Stregone , esposta al Nord e vi- 
cina allo stabilimento, dà la maggiore facilità 
per operare la congelazione , e che 1’ acqua quasi 
ebollente della fontana della città darebbe, per 
mezzo di bagnomaria convenevolmente disposti, 
quella di portare il siroppo a consistenza ri* 
' chiesta, supponendo però che questo calore mo- 
derato non pregiudichi al sapore aggradevole 
del siroppo. 

La seconda fabbrica di cui l’ amministra- 
zione delli Spedali militari potrebbe servirsi per 
risorsa, sarebbe molto bene situata a Tolosa, 
sia a motivo dell’abbondanza e della buona qua- 
lità dell’uva, sia relativamente al prezzo del 
combustibile , sia rapporto al vantaggio del suo 
commercio; ina sarebbe da desiderarsi oh’ essi; 
ne affidasse la direzione al Sig. Serullas , Spe? 
ziale in capo a Monoalier, e che il risultato 
fosse spedito alla Farmacìa centrale di Parigi , 
per farne la repartizione negli speda}; ffdlijajd 
stabiliti al Nord della Francia, 

Queste due fabbriche normali di siroppi , 
formate e mantenute a spese dell* A«nnini$tra- 
aione della Guerra, sopra due punti della Fran- 
cia itìeridionale, riunirebbero il doppio vantag- 

§ io di approvisionaro ad un prezzo infimo li Spe- 
ali militari d’ una derrata di prima necessità, 
e di stabilire una concorrenza utile all’inte- 
resse pubblico, tra i particolari che si propon- 
gono d’aprire a momenti delle fabbriche di 
questo genere, specialmente se il lavoro del 
quale si tratta è fra le mani dei due Speziali che 
mi piaccio ad indicare . Io non posso anche di 
spensarmi dal rendere all’ uno ed all’altro le te- 
stimonianze di stima eh’ essi meritano, * di pr#- 
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diire, che se vogliono continuare a trattenere Ir 
loro meditazioni sopra quest’arto nuova alla 
quale io ho consecrato li ultimi momenti della 
mia vita, essi la porteranno avanti: già hanno 
gettato i primi fondamenti della sua prosperità . 

Il Segretario della Società d’ Agricoltura 
di Yannes , ove la fabbricazione del vino è cat- 
tiva quanto la cultura delle viti, mi scrive che 
il suo cantone non sarà mai citato per le sue 
fabbriche di siroppi d’uva; ma egli aggiungo 
che , quando si ristabiliranno le communicazio- 
ni ed il commercio, il Morbihan sarà , come 
•Dipartimento marittimo, uno di quelli che ne 
consumeranno il più; che già diversi fra loro ne 
hanno fatto venire da Bordò, e che ne sono 
stati perfettamente soddisfatti . 

Ma è al mezzo-giorno della Francia, ed; in 

S uesta sola parte dell’Impero, che le fabbriche 
i siroppi d'uva possono divenire vantaggiose a 
quelli che ne formeranno. 11 commercio tra- 
sporterà questa mercanzia al Nord, ed anderà 
necessariamente ad approvvisionarsi in queste 
fabbriche, poiché è lì che potrà trovarlo della 
migliore qualità ed al miglior prezzo : quest’os- 
servazione è pure applicabile agli Speziali , i 
quali troveranno egualmente più vantaggioso, 
a ricavarne la totalità dei siroppi necessari alle 
loro preparazioni cd al loro commercio, piut- 
tosto che di fabbricarlo loro medesimi . 

Quelli che vedranno di cattivo occhio mol- 
tiplicarsi al mezzo-giorno della Francia, le Fab- 
briche di siroppo c di conserve, e che potreb- 
bero temere eh’ esse occasionassero un danno 
notevole ai paesi vignati, devono rassicurarsi; 
qualunque sia il numero che se ne stabilisca, 
ciò non impedirà mai che il vino occupi il se. 
coodo grado nella scala delle ricchezze territo- 
riali della Francia. Sono questi nuovi prodotti 
che rinvigoriranno la cultura delle viti, abban- 
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donata in alcune parti dell’ Impero , renderanno 
utili delle specie d’uva che, per il loro eccesso 
di viscosità , non danno sul luogo che dei pro- 
dotti di qualità inferiore, procureranno della 
riputazione a dei cantoni che non ne avevano 
alcuna rapporto ai loro vini ; il proprietario , 
ridotto spesso a riguardare come una vera ca- 
lamità la fecondità delle sue viti, potrebbe , con 

a uesto mezzo, accrescere la sua entrata almeno 
el venti per cento ; in una parola , noi con- 
setverebbamo nel suo interno delle somme esor- 
bitanti che passano giornalmente all’ estero . 

Grazie sieno rese allo zelo, ai lumi ed alla 
filosofia dei Prefetti , Sotto-Prefetti e Maire dei 
Dipartimenti che hanno ammesso i siroppi e 
conserve d’ uva nel numero degli oggetti degni 
della loro attenzione particolare, ed. i quali, per 
far partecipare un maggior numero d’individui 
alla conoscenza della mia proposizione, hanno 
sparso nei loro circondari la mia Istruzione con 
una specie di profusione, e sono giunti a farla 
penetrare nel ridotto della più povera massaja, 
come del più semplice Vignajolo? Il Prefetto 
della Corrère , fra gli altri , per eccitare 1’ emu- 
lazione dei suoi amministrati, ha promesso un 
premio di i5o franchi a colui che ne prepare-? 
rebbe il più , ed esso è stato accordato al Sig. 
Dumas , Maire della Comune di Saint- Aulaire. 

Il giorno dell’ anniversario dell’ Incorona-? 
zione di S. M. I., questo primo magistrato fece 
servire ad un pranzo ove aveva riunito i prin- 
cipali funzionari del Capo-Luogo , molte con- 
serve di frutti differenti, che furono tutte pre- 
parate con siroppo di sua fabbricazione . Furono 
trovate eccellenti, o non rimasero poco mara- 
vigliati quando egli disse oh’ erano state fatte 
senza zucchero. Ne ha fatto anche preparare 
della gelatina di mele trasparente e di un buon 
gusto . In quanto al prezzo egli ha trovato che 




( 9 © ) 

questo siroppo gli veniva a costare 80 centesimi 

il kilograinma. 

Noi crediamo cbo nei Cantoni vignati, gli 
abitanti che fossero obbligati di comprare ad 
un certo prezzo 1* uva per il loro consumo, e 
che si trovassero in vicinanza di una fabbrica, 
avrobbero molto più profitto a venirvisi appro- 
visionare, atteso che il siroppo sarebbe migliore 
e gli costerebbe meno che quello che preparas- 
sero in casa, nello stesso tempo eh’ essi evite- 
rebbero 1’ imbarazzo e l’attenzione che richiède 
il oustodire certe provisioni . 

Onore sia ai dotti i quali , non sdegnando di 
scendere alia considerazione dei nostri primi 
bisogni , cercano di perfezionare con i loro tra» 
Vagli, di propagare con i loro scritti 1 mezzi 
di diminuire il consumo dello zucchero , di ri- 
sparmiare alla maggior parte della Nazione le 
privazioni più o meno penose, di arrivare forse 
a farci fare a meno completamente di questa 
derrata, e di sottrarci così ad una dipendenza 
molto gravosa ! L’ Accademia di Marsiglia ne 
ha fatto ■! soggetto di un premio oh’ essa ha de- 
ferito al Sig. Laurens , nella sua adunanza pub- 
blica del i8 9- Era di fatti a quella compagnia 
che si apparteneva d’avere un’opinione e di 
dare l' impulso all’attività generale . 

La Società d’ Agricoltura del Dipartimento 
della Senna non ha voluto rimanere straniera 
alla preparazione dei siroppi o conserve d’ uva ; 
non solo i suoi membri hmno sottoscritto per 
una certa quantità di Siroppi presi a Bergerao 
e a Mèzo , ma essa l’ha ineoraggita con tutti i 
suoi mezzi, decretando, nella sua seduta pub- 
blica del l8cj), una medaglia d’oro a colui che 
il primo aveva formato in Francia uno stabili- 
mento simile. 

1 servigi che i Signori Laroche e Rouchon 
hanno resi all» preparazione dei siroppi d’uva. 
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lo difficolta che hanno dovuto vincere, i sacri* 
fizi che hanno fatti sonaci mmensi. Essi erano 
lontani dal presagire tutto il lavoro ch’esigeva 
una simile impresa: essi non hanno camminato 
lungo tempo che d’ ostacolo in ostacolo, ed • 
a forza di coraggio e di pazienza che sono giunti 
al fine desiderato. Se il Governo deve degl’ in- 
coraggi menti alle fabbriche di questo genere, 
quella di Bergerac ha acquistato dei diritti in- 
contestabili per reclamarne, tanto più eh’ essa 
puole , in tutti i tempi , divenire il contro delle 
istruzioni delle quali si averà bisogno per l’ese- 
cuzione del processo in grande . 

lo invito dunque i proprietari a prosegui* 
re senza interruzione le loro ricerche, ed a con* 
tinuare di perfezionare questo nuovo prodotto 
della vite, così atte a supplire a quello della 
canna. Si sa che la perseveranza nella morale 
e nella fisica è sempre coronata da qualche suc- 
cesso. Noi offeriremo fra poco il ristretto delle 
proprietà che caratterizzano essenzialmente % 
firoppi e le conserve di uva . 

Ditti CVS PASSE , 

Oltre la facoltà di conservare le uve con i 
piaceri della novità, si ha ancora quella di far- 
gli provare un grado di concentrazione tale, ohe 
non solo possono conservarsi da una vendemmia 
all’altra, ma ancora acquistare un peso speci- 
fico considerevole a ragione del loro poco volu- 
me, e della tàcilità del loro transporte nelle re- 
gioni lontane, senza danneggiarsi . Così prepa- 
rate portano il nome di uve passe o di cassa. 

Ci sembra fuori di dubbio che in questa 
operazione, benché semplice essa sia, la pro- 
prietà zuccherina delle uve si accresce . I frutti 
socchi che ci vengono dalla Grecia , offrono alla 
loie superficie dei punti bianchi che si sono ere* 
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dati cristallizzazioni zuccherine paragonatili a 
quelle della canna. Sospettando già la loro na- 
tura , ho desiderato eh’ essa fosse determinata 
dall’esperienza, ed il Sig. Barruel preparatore 
in capo del corso di chimica alla scuola di Me- 
dicina di Parigi, si è compiaciuto secondarmi. 
Egli li ha estratti dal loro inviluppo per mezzo 
della punta d’un temperino , per esaminarli con 
più comodo . Sono queste piccole masse pastose 
che si stiacciano sotto il dito ed analoghe alla 
manna . Ci dispiace che i cristalli che compon- 
gono queste masse non presentino tanta solidità 

a uanto quelli della canna, e non lascino preve- 
ere la speranza di ottenerne dello zucchero cri- 
stallizzabile : li zuccheri greggi di diverse con- 
trade non presentano tutti , e vero, la medesi- 
ma grana. 

Vi sono delle annate talmente abbondanti, 
che i proprietari dolio viti del mezzogiorno fan- 
no qualche volta strame delle uve, per non sa- 
pere cosa farne, mentre potrebbero approfittarsi 
della loro posizione, e preparare così facilmente 
dei siroppi, e particolarmente delle uve passe, 
la di cui conservazione, importazione, ed espor- 
tazione esigono così poco imbarazzo e spesa. 

di antichi non solo conoscevano molto bene 
l’arte di seccare le uve al sole; ma essi non 
ignoravano neppuro i servizi che l’economia do- 
mestica poteva ritrarne : giacché non è solamente 
per le frutta d’ inverno che questo frutto è ri- 
cercato; egli diviene ancora utile alia vinifica- 
zione, all’ acetificazione, ai liquoristi ed ai con- 
fetturieri . 

Ne esitono tre specie nel commercio, le quali 
si vendono sotto dei nomi ed a prezzi diversi. 
Mi si saprà forse qualche grado di offerire qui 
il prooesso del quale ci serviamo tra di noi a 
Roquevaire c nella Calabria per operare questa 
disseccazione . 
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t*RXÈAR AZIONI DELLE UVE PASS* A RoQUXVÀÌ- 

kx . Esse sono singolarmente pulite : indipenden- 
temente dalla scelta dei piantoni o magliuoli, 
1’ esposizione delle viti contribuisce a dargli 
questa qualità ; esse sono generalmente poste 
sopra dei Poggetti volti a mezzogiorno. Oltre 
di ciò il Villaggio ed il suo territorio sono cir- 
condati da delle rocche che li difendano dai venti 
freddi, e che, reflettendo i raggi del Sole, ac- 
celerano la maturità delle uve e favoriscono lo 
sviluppo del principio zuccherino, il quale man- 
ca quasi intieramente alle uve nate nei paesi 
freddi ed umidi . 

Non si fa seccare a Roquevaire sennon delle 
uve bianche. La specie la più atta a tale uso 
è quella che si nomina pause . E’ un uva i di cni 
granelli sono molto grossi, carnosi, poco cari- 
chi di vinacciuoli e poco fitti sul grappolo* Dopo 
la pause ne vengono le uve dette ver dal , arai- 
gnau e grosso siciliano bianco . Seccasi ancora la 
pause muscade , la quale conserva un profumo 
molto aggradevole; ma la quantità n’ è così pic- 
cola >, ch’ella si consuma intieramente nelle case 
dei proprietari , e non è conosciuta nel com- 
mercio . 

La perfetta maturità essendo la condizione 
la più essenziale per la preparazione delle uve 
passe, si ha cura, subito che la stagione arri- 
va, di procurare alle uve il maggior grado di 
calore possibile, levando i pampa ni che le co- 
prono e tutte le foglie che potrebbero impedire 
i raggi del sole . Si procura così il doppio van- 
taggio di rendere la maturità perfetta e di ac- 
celerarla; il che è importantissimo, a motivo 
del tempo che si ha bisogno di risparmiare per 
le operaeiohi seguenti . 

Prima operazione. Quando le uve hanno il 
grado dì maturità convenevole , si colgono , si 
esamina accuratamente i grappoli, per levarno 
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I granelli che minacciano di guastarsi. Si pfe* 
para una lascivia di ceneri comuni , la di cui 
forza sia di dodioi o quindici gradi ; si mette 
in ebollizione, ed in questo stato vi si immer- 
gono l’uno dopo l’altro i grappoli, che vi si 
tengono fino a che i granelli cominciano a ru- 
garsi, il cho segue in pochi momenti, a meno 
che la liscivia non sia troppo leggiera. 

Seconda operazione . Per sgocciolare le uve , 
il metodo il più facile ed il più convenevole 
Sarebbe di porle sopra uno sgocciolatojo di ta- 
vole che si metterebbe in una posizione incli- 
nata , e sotto il quale si porrebbe un recipiente 
per ricevere la lisoivia. Un processo così sem- 
plice non ha potuto ancora stabilirsi ; il metodo 
che si segue generalmente, è di porre i grap- 
poli sopra dei gran piatti di terra rovesciati in 
altri piatti più grandi; La liscivia cola sopra 
la parte convessa del piatto superiore , e discen- 
de nel piatto inferiore , che si ha cura di vuo- 
tare di quando in quando. 

Terza operazione . Quando le uve sono bene 
«gocciolate, si stendono sopra dei graticci o 
canne che hanno circa cinque piedi di lungo 
sopra due di largo . Si espongono al sole dalla 
mattina fino alla sera ; la notte si mettono al 
coperto sotto delle rimesse. Dieci giorni di buon 
tempo bastano per seccarle al grado necessario 
ella loro conservazione ; bisogna molto più tem- 
po quando vi sono delle pioggie. E’ seguito 
qualche volta che la durata e V abbondanza di 
queste pioggie d’autunno hanno fatte marcire 
la maggior parto del raccolto: felicemente la * 
siccità del clima della Provenza rende questi 
casi molto rari . 

Le uve passe di Calabria differiscono da 
quelle di Provenza, perchè sono più dolci} ma 
esso sono fatte con meno cura: i grappoli sono 
spesso rotti, mescolati con uve di specie piè 
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JbìocoIa, accomodati sudiciamente . Esso sono 
Soggette a gettare molto più presto lo zucchero 
alla superficie , ed a fermentare in certe sta* 
gioni . Esse sono generalmente neriocie , benché 
più dolci di quelle di Roquevaire, sodisfano 
meno il gusto. Queste qui hanno un sapore tei- 
dulo, e una specie di profumo che le rendono 
più gustevoli : essendo tenute con attenzione • 
ben situate, possono conservarsi dieci mesi di 
più . La differenza dei prezzi è di circa la me- 
tà , cioè che le uve di Calabria si vendono da 
l 5 a 16 lire ; quelle di Roquevaire costano da 
22 a 24 lire. 

Le uve passe di Spagna tengono del dolci 
di quelle della Calabria e del gusto appetitoso 
di quelle della Provenza . Sono pure soggette ad 
essere mescolate con dei piccoli granelli che sono 
ordinariamente molto secchi, sono preparate con 
molta negligenza, ed arrivano assai male condi- 
zionate dentro a dei cestini di giunco intrec- 
ciato . 

Le uve di Damasco sono di una qualità eccel- 
lente: ne viene senza grappoli e con i grappoli; esse 
hanno un bel colore dorato» un’ottimo gusto e 
quasi punto vinacciuolo. Si portano dal Levante 
in scatole d* una specie di faggio t e di cui il peso 
è di dieci, quindici, fino a circa cento libbre. 
Queste uve si conservano due stagioni ; il prezzo 
n’è molto maggioro delle nostre ; egli è qualche 
volta doppio , quando la raccolta è stata abbon- 
dante da una parte e cattiva dall’altra. Viene 
dal medesimo paese una specie particolare di uve 
passe il di cui granello è piccolo e senza vinac- 
ciuolo; il colore n’è egualmente dorato, ma il 
sapore n’è ancora più squisito. Queste qui sono 
rare ; non ne viene che in piccola quantità e 
qiiasi sempre per regali. 

Le uve conosciute sotto il nome di Lnrinthé 
Vengono non solo dall’ Isola G-reca di Z aute^ 
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fhd ancora da quella di Lipari, situata fra Nà« 
poli e la Sicilia . Quelle di Lipari sono in barili 
di duecento libbre circa; sono sgranellate ed 
in piccoli granelli rossi tiranti sul nero, assai 
pigiati.il Sapore è acidulo ; sono preparate su- 
diciamente, e spesso mescolate di terra ed altre 
immondizie. Esse non servono che per ia pa- 
sticcioria e la medicina; non possono passare due 
stagioni. Quelle di Zante , benché di una specie 
simile, sono assai migliori. Sono sgranellate, il 
granello n' è ancora più piccolo ; e con più dol- 
cezza che quelle di Lipari, hanno ancora un’ot- 
timo profumo che partecipa del moscatello e 
della violamatnmola , e possono conservarsi due 
ed anche tre anni , quando le botti che le con- 
tengono sono ben congiunte e condizionate. Que- 
ste botti sono ordinariamente molto grosso, e 
pesano fino a due mila libbre. II prezzo ordinario 
è doppio di quello delle uve di Lipari; egli è 
in questo momento triplice del prezzo di quelle 
di Roquevaire. L’uso non è il medesimo, e non 
se ne consuma quasi che per la cucina. 

PREPARAZIONE DELLE U VE passe nella Caxa- 
bhia . Esse formano un ramo di commercio im- 
portante nella Calabria ulteriore: in tempo di 

5 ace, le richieste n’ erano considerevoli per il 
lord, e la Germania* la Francia e 1’ Italia; lo 
imbarcavano al Piso per Trieste, Livorno, Ge- 
nova, Marsiglia, daddove erano trasportate per 
terra e per mare al loro destino. 

Nominano nel paese Zibibbo l’uva della quale 
Si servano per la disseccazione : essa rassembra 
al grosso moscatello; è molto grossa ; la forma 
del suo granello è ovale; il suo gran diametro* 
nella sua lunghezza, è di circa un pollice; il 
piccolo nella sua larghezza, è dei due terzi del 
primo . La sua pelle è dura ; 1’ uva contiene molte 
parti zuccherine; elPè quasi tutta bianca; quella 
rossa è d’ una qualità molto inferiore < 
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Si colgono le uve nella perfetta loro matu- 
rità* che ha luogo ordinariamente dal »5 al 3o 
Settembre; si mondano con cura dai granelli 
guasti o che non sono maturi, si attaccane dalla 
parte del piccolo gambo del grappolo non un 
poco di spago; e se ne fanno dei mazzi del peso 
di dodici a quindici libbre , peso di Francia. Si 
sospendono sopra delle canne di giunco a tale 
effetto preparate» e che sono sostenute con dei 
legni forcuti piantati in terra » di modo che 
l’uva stia a quattro piedi dal suolo. 

Si prepara, in seguito, un mescuglio com- 
posto di una parte di calce viva e di quattro 
parti di cenemi di legno bene stacciate ; si mette 
questo mescuglio in un vaso di terra cotta , semi- 
parabolico, a fondo piano, sopra una parte del 
quale, o inferiormente, è posto un robinet per lo 
•colamento. La calce e le ceneri essendo ben 
mescolate, se ne riempie il vaso a metà, e si 
versa sopra dell’acqua fino a tanto che ne sia 
pieno . Dopo avere agitato questo mescuglio per 
qualche minuto, si lascia in riposo finu a tanto 
che il liquore sia chiaro ; si filtra in seguito 
aprendo il robinet i esso cola in un vaso posto al 
di- sotto. II liquore così preparato e filtrato, si 
mette in una ealdaja ed al primo bollore s’im- 
mergono dentro i mazzi delle uve li uni dopo 
li altri , non lasciandoli nel liquore bollente cne 
il tempo necessario per fare posatamente un 
■egno ai croce ; ciò che può essere un’ intervallo 
di due o tre minuti secondi . A tale effetto, la 
donna più vecchia della casa si mette presso la 
ealdaja , e serve di pendolo ai lavoranti , faoen- « 
do ogni volta il segno misterioso al quale sono 
persuasi che si deve il successo dell’operazione . 
Conviene che il liquore sia sempre bollente; ed 
a misura oh’ esso diminuisco, vi se ne aggiunge 
del nuovo che si tiene sempre pronto. 

Si attacca da capo le uve sopra dei fusti 

r 
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di canna, per farle seccare all’aria aperta al 
sole , avendo la cura di voltarle e rivoltarle 
spesso . Quindici giorni di tempo buono bastano 
per la loro intiera disseccazione . Si ba cura , 
in questo tempo, di non lasciar bagnare le uve 
dalla pioggia o dalle rugiade, che lo guaste- 
rebbero infallibilmente. 

Quando la stagione è piovosa e che le ru- 
giade sono copiose, i Calabresi ritirano le loro 
uve sotto delle specie di loggiati o rimesse fab- 
bricati a tale effetto, e nei quali sono piantati 
dei legni forcuti a distanza ed altezza eguali * 

f >ronti a ricever* le canne cariche d’ uva . Questi 
oggiati hanno, nel paese, un nome particolare . 

L’ uva seccata in questa maniera dà il pro- 
dotto d’un terzo: trecento libbre di uve fresche 
danno cento libbre di uve passe . 

Si soccano anche nell’istesso modo delle uve 
moscatelle grosso o piccole ; ma esse sono molto 
inferiori in qualità a quelle preparate col ti» 
bibbo . 

Gli abitanti delle Isole di Lipari, usando 
del medesimo processo ohe in Calabria , dissec- 
cano anche molte uve di una qualità superio- 
re: questi isolani hanno specialmente il vantag- 
gio di prepararle con delle uve rosse o bian- 
che; le une e le altre sono eccellenti* 

Siroppo dolce di uvb passe . Si prende una 
quantità determinata di uve passe, di buona 
qualità; per esempio, venticinque libbre, si 
sgranellano e si mettano a macerare per tre o 
quattri ore in quaranta pinte di acqua tiepida 
piuttosto che nello stato bollente, per evitar© 
la colorazione del mosto, e perchè egli si ca- 
riali i meno della materie estrattiva della pelle * 
dei racimoli e degli acini;- le uve si gonfiano 
considerabilmente ; allora si stiacciano fra le 
mani, poi si spreme il sugo a traverso una tela 
fitta; si lava la feccia oon una nuova quantità 
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di acqua ( circa dodici pinte ) si stringe di nuo- 
vo, e si riuniscono i due liquori . j 

Si pone il mescuglio in un barile, die si 
mette sul fuoco: e quando il liquore è caldo, 
si satura con un eccesso di creta . Si leva il 
bacile dal fuoco , e si passa il liquore a traverso 
un drappo di lana ; si rimette in seguito nel 
bacile, vi si aggiunge qualche chiara d’uovo, 
e si procede all’evaporazione del siroppo, pren- 
dendosi cura di spumare. Quando il siroppo è 
giunto al grado di cottura convenevole, si ri- 
passa di nuovo a traverso un filtro, e si porta 
in un luogo fresco. Dopo alcuni giorni, si riu- 
nisce nel fondo del siroppo un deposito a fioc- 
chi, che si separa passandolo di nuovo per fil- 
tro. Si mette in boccia e si conserva per l’uso. 

Siroppi acidi d* uve passe . Si sgranella con 
cura venticinque libbre d* uve passe e di buona 
qualità, e si mettono a macerare in quaranta 
pinte d’acqua per circa quattr’ore. Dopo un 
tal tempo, e quando le uve sono sufficiente- 
mente gonfie, si spremano con le mani , e poi 
si stringono fortemente in una tela fitta . Si 
rimette una nuova quantità di acqua sopra la 
fèccia; se ne spreme il sugo, e si riuniscono i 
liquori che si svaporano in un bacile sopra il 
fuoco. Quando il liquore è ristretto alla metà, 
si battono in due pinte di acqua , qualche chiara 
d’ uovo, si aggiunge questo liquore per porzioni 
al siroppo, e si leva la schiuma a misura eh’ essa 
viene a galleggiare sopra la superficie . 

Si continua l’evaporazione fino a che il si- 
roppo sia portato al grado di cottura convene- 
vole; allora si passa a traverso un filtro, e si 
lascia raffreddare in un luogo fresco e quieto. 
.A capo a qualche giorno, si riunisce al fondo 
del siroppo un deposito fioccoso, e si attacca 
alle pareti del vaso una materia cristallina aci- 
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eia, che si separa passando di nuovo per filtro * 
Si mette in boccio per 1* uso . 

Questi siroppi dolci ed acidi, sicuramente 
molto gustosi , non hanno però il vantaggio di 
quelli che sono estratti dalle uve fresche; ma 
quando ho proposto, sono già molti anni, al 
Sig. Henry y capo della farmacia centrale, di 
tentarne la preparazione , io aveva digià per 
oggetto di diminuire le spese di questa parto 
del servizio degli Ospizi . Perchè non si prepa- 
rerebbero dei siroppi con delle uve passe? Sono 
ben state impiegate come risorsa, in un tempo 
di carestia, a fare dei vini di diverse qualità* 
senza il concorso di verun altro agente, met- 
tendole a macerare dentro a delle botti sfon- 
date per due o tre giorni, con dell* acqua boi* 
lente; e dopo avere espresso il liquore, non si 
tratta più che di applicarvi il processo della 
fermentazione . 

11 nostro collega Olioier , nel suo viaggio 
dell’Oriente, ci apprende che i Persiani fanno 
seccare molte uve alla raccolta* e che ne tra- 
sportano alle Indie, ove se ne ritira dell’otti- 
ina acquavite. Dicesi che a Breslau si fa dell* 
aceto con le uve secche, e ch’egli è superiore 
a tutti quelli ohe non sono il prodotto del vino . 

Questo ramo d’industria il di cui commer- 
cio ha luogo in tutta 1* Europa* avrebbe bisogno 
di un nuovo impulso por divenire una delle 
più preziose risorse di diversi dei nostri dipar- 
timenti meridionali* ove la disseccazione delle 
uve è facilmente praticabile: dandogli maggiore 
estensione, se ne diminuirà , con la concorrati» 
fca * il prezzo . 
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Caratteri specifici dai siroppi d’uta. 

Le sperienze fatte fino ad ora nei diparti- 
menti dell’ Ouest e del Mezzogiorno, tendono 
tutte a dimostrare che , per avere poco colore 
ed un sapore gradevole, i siroppi devono essere 
preparati nello spazio di quatti ore , per mezzo 
di caldaje a larga apertura, e poco fonde. 

Basta l’avere frequentato una fabbricagli 
zucchero, per essere convinti della verità di 

a uesta sola osservazione : essa è perfettamente 
'accordo con l’opinione dei raffinatori, che 
riguardano 1’ evaporazione lenta come molto 
pregiudicievole alla grana dello zucchero di 
canne; e il processo che il fabbricante di zuc- 
chero usa per fare lo zucchero candito, n’è una 
nuova prova . Più egli ha operato prontainen? 
te, mono lo zucchero è colorito . 

Ma sarebbe cosa impossibile il far subire una 
simile operazione ai siroppi d’uva, ed anche a 
quello dello zucchero ordinario, se fossero in 
massa troppo grande: non esisto quasi nella ma- 
teria impiegata per lo zucchero candito che dello 
zucchero puro. Nel siroppo d’uva, al contra- 
rio, v’è una materia molto composta, sopra la 
quale l’azione del calorico è ben conosciuta , ma 
non determinata ; ed è provato che questo sirop- 
po non potrà sostenere l’azione istantanea del 
calorico a novantacinque e cento gradi di Reau- 
mur , che lo zucchero candito strutto prova im- 
punemente . 

Nel numero delle proprietà che caratteriz- 
zano il siroppo d’uva, non ne ho esaminato che 
due le quali sembrano essergli inerenti : la pri- 
ma è la facoltà eh’ esso ha di perdere la sua omo- 
geneità, la sua fluidità e trasparenza nel mese 
che segue la sua preparazione , presso a poco 
come il miele, qualche tempo dopo la sua «or» 
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lita dagli alveari, e che si trova posto in un 
luogo tresco; la seconda, è la sua perfetta ana- 
logìa con il miele . 

Concrezione del Siroppo» Questo è uno di 
quei fenomeni che, fino al presente, sembrano 
incompreensibili . Non è guari più facile lo spie- 
gare perchè questo siroppo, proveniente da una 
botto e messo in boccia, si concreta in parte otto 
giorni dopo; mentre che il medesimo siroppo, 
versato il medesimo giorno in altre boècie di 
forma e di capacita simili egualmente ben tura- 
te, conserva la sua trasparenza un certo tem- 
po: infine, si è osservato che questa concrezione 
non dipendeva ne dall’azione dell'aria ne della 
luce; eh’ essa era tanto più pronta a manifestarsi 
che il siroppo aveva meno cottura e si trovava 
in minor volume. 

Per farmi certo se la presenza del tartaro 
nel siroppo d’uva non diverrebbe un’ostacolo 
a questa concrezione, o piuttosto a questa pre- 
cipitazione dello zucchero di questo frutto ho 
esposto in un luogo fresco del siroppo acido 
egualmente ben cotto; ma esso non ha tardato 
a intorbidirsi, ugualmente che il siroppo d’uva, 
dolce, ed a presentare come lui due stati ben 
distinti, l’uno liquido molto zuccherino, l’al- 
tro semi-solido meno zuccherino . 

Il siroppo, in questo stato meno solido, ri- 
prendo col calore del bagno-maria , la sua flui- 
dità, e con il riposo la sua trasparenza; ma 
portato in un luogo temperato , si prendo di 
nuovo in masse e sembra voler conservare que- 
sto stato fino a che la fermentazione venga a can- 
giarlo . ... 

La maniera capricciosa di cristallizzare del 
siroppo d’uva, è stata bén conosciuta dal Sig. 
Proutt ; egli ha giudiziosamente osservato che 
quando questa cristallizzazione era cominciata, 
•ssa continua assai rapidamente e diviene più 



Digitized by Google 




( io3 ) 

facile a un grado minore di densità clie ad uno 
piu forte . 

Se li tentativi che io ho fatti per sapere 
s’ora possibile d’impedire il siroppo d’uva di 
concretarsi dopo un certo tompo,sono stati su- 
perflui, essi servono a confermarmi ohe quest# 
proprietà, male a proposito nominata congela- 
zione, poiché essa non è dovuta all’effetto del 
freddo, come si va a vedere, è inerente al si- 
roppo . 

, lo ho esposto per tre giorni i si toppi doloi 
ed acidi d’uva a sei gradi di freddo, concor- 
rentemente con altri siroppi preparati col miele 
C collo zucchero ordinario , aventi la medesima 
consistenza : nessuno ha perduto la sua traspa- 
renza; la loro viscosità solamente si è accresciu- 
ta: ma quando il termometro è salito a due gradi 
d-i calore, che lo scioglimento del diaccio è stato 
completo, i siroppi d’uva solamente hanno prin- 
cipiato ad intorbidirsi , e, posti in un salotto ove 
regna assai costantemente dieci a dodici gradi, 
essi hanno finito col rappigliarsi in una massa 
granosa, che conservano già da due mesi nella 
medesima atmosfera. 

Ad una temperatura calda, la cristallizza- 
zione del siroppo non ha mai luogo. Il Sig. Carlo 
JDerosne ha lasciato dei siroppi d’ uva per dei mesi 
interi alla stufa, senza eh’ essi abbino mai cri- 
stallizzato. Egli osserva che Ito zucchero che 
se ne ritrae è molto più solubile al caldo, eom- 
parativamente a quello di canne; il che si spie- 
ga per l’acqua di cristalizzazione eh’ egli ritiene 
in maggiore quantità, e che impedisce di ot- 
tenere questo zucchero ben secco, in altro mo- 
do che per l’alcool: ed anche ha egli qualcosa 
di pastoso, il che lo assomiglia allo zucchero ri- 
tirato dal miele o ai siroppi preparati con i 
frutti rossi acidi. 

La differenza dello zucchero d’ uva da quello 
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di canno non esiste soltanto nella forma dei suoi 
cristalli*, essa si mostra nello sue proprietà in 
un modo rimarchevole . Limitiamoci a due soli 
esempi. Quando la cottura dei siroppi ordinari 
ò portata i l di là del termine prescritto dall’ar- 
te, una porzione dello zucchero che li costitui- 
sce si cristallizza nel fondo delle boccie, il li- 

S uore che galleggia sembra avere ripreso la sua 
uidità: il medesimo non accade al siroppo d’u- 
va . Egli conserva la sua consistenza, anche do- 
po aver lasciato deporre la metà del suo zuc- 
chero; il che sembra provare che questa circo- 
stanza è dovuta tanto alla quantità di acqua che 
entra nella composizione, quanto alla poca ade- 
renza ch’egli contratta con lo zucchero. 

Non dando che trenta gradi dell’ areometro 
al siroppo d’ uva , in vece di trentatre che for- 
mano il suo peso specifico, ho pensato che non 
essendo saturato di zucchero, egli non ne la- 
scierebbe precipitare, ma è seguito il contra- 
rio; il deposito è veramente in quantità mino- 
re, ma egli ha luogo più presto, il ohe lo al- 
lontana ancora dalla proprietà dei siroppi pre- 
parati con lo zucchero di canne. 

Se la presenza del tartaro nell’uva non di- 
viene un ostacolo acciocché il siroppo non ab- 
bandoni lo zucchero che lo costituisce, sembra 
fuori di dubbio che è quest’acido che gl’ impe- 
disce di presentarsi con il medesimo carattere 
che quello di canne . La forma di quest’ ultimo 
ì cosi cangiata nei siroppi acidi di frutti, ai 
quali serve di baso, ohe sembra impossibile di 
ritrarlo come egli vi è entrato, o almeno nelle 
medesime proporzioni ; egli cristallizza in masse 
compatte, e, presso a poco, la totalità dello 
zucchero è trasformata in una materia infinità- 
menta più analoga allo zucchero d’uva. 

Noi vediamo il maiz, la barbabietola ed 
altre produzioni vegetabili, somministrare uno 
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zucchero la di cui grana è presso a poco para* 
gonabile a quella della canna *, noi vediamo il 
siroppo di viole mammole e di garofani che ne 
sono assai carichi, cristallizzarsi nel fondo delle 
boccie, ristringersi senza ammettere nei suoi cri- 
stalli niente della parte colorante ed estrattiva 
di questi fiori, perchè non vi è nessuno agente 
in queste piante ne in questi siroppi che influi- 
sca sopra la natura dello zucchero: ma quando 
si osserva il siroppo di ribes , il siroppo di li- 
mone evaporati, convertirsi in un magma t si è 
disposti a credere che lo zucchero ohe ha ser- 
vito di base a questi siroppi è stato alterato in 
totalità dall'acido di questi frutti. 

li’ osservazione seguente viene ancora in 
appoggio di questa verità. Il Sig. Poutet si è 
avveduto spesso che l’ acido carbonico, prodot- 
to spontaneamente con la fermentazione nel si- 
roppo di zucchero di canne, occasionava il me- 
desimo fenomeno : questo chimico possiede an- 
cora nella sua cantina due boccie di siroppo 
d’ ipecacuanha ed antiscorbutico, che, dopo la 
loro fermentazione , hanno lasciato depositare 
uno zucchero analogo , per la configurazione , a 
quello d’uva. 

È cosa naturale il concludere da queste os- 
servazioni e da alcune altre del medesimo ge- 
nere, disseminate in diversi luoghi di questo 
trattato, che le nostre cognizioni sono ancora 
poco avanzate sopra il vero stato ove lo zucchero 
di canne si trova nelle differenti parti della 
fruttificazione delle piante dalle quali si ritira. 
Si deve molto al lavoro del Sig. Proust ; havvi 
luogo a sperare ch’egli lo continuerà ; ed è in- 
fatti a colui che ha aperto la carriera, che si 
spetta l’ esaminare le variazioni che la vegeta- 
zione fa subire allo zucchero, quando essa gli 
assoiia delle altre produzioni che hanno più o 
meno aziono sopra il suo tessuto organico; per 
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esempio, non vi ha dubbio in quanto a noi, ohe 
non sia la presenza del tartaro nell* uva , avanti 
e dopo la sua maturità, che impedisce lo zuc- 
chero di questo frutto di sortirne con le prò* 
prietà di quello che caratterizza lo zucchero di 
America-, poiché gli acidi , sia vegetabili sia 
animali, approssimano questa derrata coloniale 
allo zucchoro d’ uva , 

Ma questa reazione degli acidi sopra lo zuo . 
chero non sembra essere stata riconosciuta da 
questo abile chimico-, poiché egli dice nella sua 
memoria , pagina P4, che il candito che si forma 
nolle confetture di ribes e di ciliegie, appar- 
tiene egualmente a questi frutti, e non allo zuc- 
chero di canne; che queste concrezioni sciolte 
nell’alcool, riprendono sempre la forma granosa 
che loro trovasi in queste confetture. 

Noi siamo realmente dispiacenti di non po- 
ter dividere la sua opinione . .Queste concrezio- 
ni ci sembrano, al contrario, provenire dallo 
zucchero alterato dai frutti rossi , i quali lo 
convertono in massa considerevole. Il Sig. Carlo 
Derosne ha osservato, ed in seguito il Sig. Bou- 
det zio, che lo zucchero ritirato dai siroppi al- 
terati dagli acidi , non aveva lui stesso verun 
carattere di acidità; eh’ egli era in uno stato di 
zucchero particolare, incapace di essere trasfor- 
mato in zucchero candito e che , trattato con 
la calce, egli non aveva potuto riportarlo allo 
stato di zucchero oristallizzabile ; egli ha anche 
riunito sopra quest’ articolo una quantità di 
fatti dei quali si propone di formare la base di 
un lavoro che crede di pubblicare tra poco . Il 
Sig. Bouillon Lagrange è pure pervenuto a to- 
gliere allo zuechero d’ America la sua grana 
secca, dura e cristallizzabile, ed a imprimergli 
il carattere umido, molle e pastoso dello zuo* 
chero d’ uva , applicandogli immediatamente gli 
acidi minerali. Noi non possiamo mancare di 
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ottener da tutte queste ricerche, da tutti que- 
sti tentativi , dei preziosi risultati . 

Frattanto, aspettandoli, non si potrebbe 
nei cantoni fertili in viti particolarmente del 
mezzo-giorno, fare alounisaggi preliminari, me- 
scolare, per esempio, con del mosto saturato 
o nò, bastante zucchero di canne per dare al 
moscuglio la consistenza di siroppo ? Si esami- 
nerebbe in seguito questo siroppo; e lo stato 
ove si trovasse 1’ uno e 1’ altro zucchero che se 
ne separerebbe, somministrerebbe forse alcuni 
lumi sopra la questione la di cui soluzione oc- 
cupa seriamente in questo momento dei chimici 
distinti . ... 

Quando si tratterà dell’ applicazione della 
conserva al tino in fermentrzione , noi esami- 
neremo li effetti del tartaro in questa grande 
operazione della Natura. Trattenghiamoci un 
momento sopra l’analogia del siroppo d’uva con 
il miele ; essa non ci sembra più facile a spie- 
gare che la sua concrezione e la sua precipi- 
tazione. i 

Analogia del siboppo gon il miele. Questo 
è un’ altro fenomeno sopra il quale non si sono 
sufficientemente fermati , e che però non avreb- 
be dovuto sfuggire a coloro che si sono occu- 
pati in un modo particolare della preparazione 
dei siroppi d’ uva: la loro analogia con il miele 
è ben stata conosciuta dal Sig. Proust ; ma que- 
st’ abile chimico non ha oreduto a proposito di 
fare delle esperienze per renderla certa ne per 
darne una spiegazione più o meno plausibile. 

Quest’ analogia si manifesta con il gusto 
che il siroppo conserva sempre, con l’odore 
eh’ egli spande quando è in dilatazione’sul fuoco; 
infine col modo con cui si concreta e si stende 
sopra il pane quando si vuole farlo servire di 
alimento . 

Questo però ha bastato per gettare del di- 
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■credito sopra la fabbrica di Bergerae,nel mtn 
mento eh’ essa aveva tanto bisogno di essere so* 
stenuta ed incora ggi ta ; sono giunti fino ad in- 
colpare i proprietari di avere adulterato i loro 
siroppi con del miele . 

Se avanti di portare un simile giudizio, si 
fossero prese alcune informazioni, si avrebbe sa- 
puto che a Borgerac e nei contorni, il miele 
è molto più caro che il siroppo; che gli alveari 
vi sono severamente proibiti, a motivo del sa- 
pore estremamente zuccherino delle uve che for- 
mano la ricchezza principale dei cantone, che 
le api e le vespe non mancherebbero in poco 
tempo di ridurre a nulla . 

Nell’intenzione di non lasoiare alcun dub- 
bio sopra questa identità del siroppo d’ uva eoa 
il miele, ho sottoposto all’ ebollizione in un vaso 
di majolica, un kilogramma di ognuno dei si- 
roppi ohe mi erano stati inviati, come mostre, 
da Marsiglia, da Torino, da Montpellier, da 
Beziers, ec, L’ atmosfera nella quale l’esperien- 
za aveva luogo, è stata ben presto ripiena di 
un’ odoro di miele che non si poteva fare almeno 
di conoscere; il siroppo è salito in spuma nel- 
P istesso modo; ina una cosa degna di osserva- 
zione , si è che la spuma è più zuccherina che 
il liquido eh’ essa ricopre, e che separandola 
successivamente a misura eh’ essa si forma, si 
perviene a ridurre il siroppo ed a non presene 
tare più che un residuo acre, amaro e col gu- 
sto dello zucchero bruciato. 

Ho creduto dover fare la medesima spe- 
rienza sopra del buon miele bianco sciolto in 
liquore con un poco d’acqua, e il risultato è 
stato assolutamente simile . 
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bieU RTFETTl DILLA MATERIA 1KZUCCHRRAKTB 

L’ uva è evidentemente il frutto che som- 
ministra all’uomo più materia inzuccherante. 
Ma qualunque siasi questa sorgente naturale , 
1* industria non deve perdere di vista che gli è 
ancora possibile , non solo di disporre la vite a 
produrla con più abbondanza » ma ancora di ac- 
crescere la qualità inzuccherante di queste pro- 
dotto vegetabile , sia oommunicandogli la for- 
ma la più favorevole , sia liberandolo da ogni 
associazione capace di coprirne le proprietà o 
di celarne li effetti. E’ in queslo senso che 
l’arte nascente di estrarre lo zucchero d’uva, 
al quale vanno unite così lusinghiere speran- 
ze, deve dirigere tutt’i tentativi, e non è cho 
quando il vignaiuolo, il fabbricante ed il chi- 
mico avranno soddisfatto all’incarico che gli è 
respcttivamente assegnato in questo concorso 
di sforzi , che si potrà riguardare il problema 
come risoluto. 

Io mi servo dell’espressione di materia in- 
zuccherante , perchè credo doverla distinguere 
dalla materia zuccherina che si ritrova in una 
infinità di sostanze, senza ch’esse abbino la 
facoltà di communicarla ad altre. Di modo che 
si potrebbe dire che vi sono dei corpi i quali 
la danno, dei corpi che la ritengono, ed altri 
che la ricevono » 

Fra quelli che la ritengono senza cederla, 
devonsi contare, per esempio, i frutti a granelli 
ed a nocciolo . E’ cosa l'iconosciuta , che, quan- 
tunque il sugo che se ne spreme abbia un sa- 
pore assolutamcate zuccherino, egli non con- 
tiene di questa materia che quanta ne bisogna 
per il suo proprio condimento ; e eh’ egli non 
e in alcun modo capace d’ inzuccherare l’acqua 
• li altri corpi nel modo dei siroppi di canne » 
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e d’uva, seppure non se ne impiegano delle 
grandi quantità; dal che devesi riguardare co* 
me poco fondate, le pretensioni di chiunque 
volesse persuadere di estrarre da questi frutti 

10 zucchero destinato, a supplire a quello della 
canna . 

Ci dispiace di non dividere sopra tale ri- 
guardo l’opinione del Sig Del amètherie , il qua- 
le, nel suo discorso preliminare di Gennajo 1809, 
del giornale di fìsica, ha posto nel numero delio 
principali scoperte dell’anno precedente, quella 
dello zucchero di mele. Non si può considerare 
la parte muccoso zuccherina e la manna come 
zucchero analogo a quello della canna e del- 
1’ uva ; egli è verisimile che lo zucchero di pere 
del Sig. N'rmttad , citato egualmente nella no* 
jncnclatura delle cognizioni moderno, non ha 
un’esistenza più reale Ma io ritorno alla ma- 
teria inzuccherante, della quale riconosco tre 
origini differenti molto atte a soddisfare a tut- 
t’ i bisogni della Società , prima la canna d’Ame- 
rica , in seguito la vite, infine le api . 

La facoltà inzuccherante non ò egualmente 
sviluppata in queste tre origini: ridotti alla me- 
desima forma e provati , nelle medesime pro- 
porzioni , i loro prodotti non promuovono sopra 
le papille nervose della lingua un’ impressiono 
egualmente saporosa . E’ questa una verità di 
fatto troppo usuale perch’ ella abbia mai potuto 
esser contestata, e mentre che io ammetto che 

11 siroppo d* uve del mezzo-giorno possiede un 
grande effetto inzuccherante, sono assai lonta- 
no dal pretendere che quest’ effetto possa an- 
dare fino ad equivalere quello del siroppo di 
zucchero, ne che si deva aspettarsi di rispar- 
miare , con questo supplimento , la medesima 
quantità di zucchero; ma io credo che si è 
spesso giudicata troppo svantaggiosamente nel 
mondo la facoltà inzuccherante dei prodotti 
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dell’uva, è che gli sono state assegnate delle 
facoltà troppo deboli . 

Forse non si è allora provato che dei sg- 
roppi del Nord, contenenti poca materia zuc- 
cherina; forse non si è messo in uso eho dei 
siroppi del mezzo-giorno imperfetti , nei quali 
un resto di materia estrattiva poteva celare in 
gran parte l’ effetto inzuccherante. Realizzan- 
do questi saggi sopra dei siroppi del ineazo- 
giorno ben- fabbricati ; ho creduto riconoscere 
eh’ essi hanno più forza inzuccherante di quello 
che non si crederebbe ; ed anche bisógna con- 
venire che l’uva dell* ultima raccolta non ha 
potuto acquistare nelle contrade meridionali 
tutta la maturità , ed in conseguenza tutto 
1’ 'effetto inzuccherante che gli è proprio 
quando la stagione è propizia* e che è un giu- 
dicarlo in circostanze che gli sono «vantaggio- 
se. Checche ne sia, assegnando sempre il primo 
posto al siroppo di zucchero delle colonie, io 
credo che il secondo spetta per giustizia al si- 
roppo dolce d’ uva del mezzo-giorno ; quello del 
miele non può occupare che l’ultimo posto ìa 
questa serie * paragonandoli , mi è anzi sembrato 
cho il secondo si avvicinava più al primo che 
il terzo al secondo. Quale rapporto si può dun- 
que assegnare alla facoltà inzuccherante del 
siroppo d’uva? sotto quale forma il prodotto zuc- 
cherino di questo frutto dà un maggiore effet- 
to! Vi sarebbero mezzi di accrescere questo me- 
desimo effetto! 

Gli Uf'fiziali di Sanità in capo dogli Spe- 
dali militari di Alessandria e di Monealier , 
hanno giudicato, secondo il risultato delle spe- 
rienze fatte dai Signori Astier e Serullas loro 
colleghi, per determinare la facoltà inzucche- 
rante del siroppo d’ uva , paragonato al siroppo 
di zucchero ed al mielo depurato, cotti alla 
modesima consistenza , che questa facoltà nel 
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siroppo d’uva era minore d’un sesto che nel si- 
Toppo di zucchero, e superava, presso a poca 
nella medesima quantità , il miele . 

Questa ftcoltà inzuccherante del siroppo 
d’uva non è una qualità costante; è cosa evi- 
dente eh’ essa deve variare secondo l’uva ado- 
prata, la stagione che ha fatto nel tempo della 
sua maturità, il clima dal quale proviene, l’età 
della vite, il grado di cottura del siroppo, ed 
altre condizioni, tutte capaci di far variare 
questi rapporti in certi limiti . Che non si aspet- 
tino dunque a trovare, sù tale riguardo, un 
termine fisso; ma anche non sì perda di vista 
che, per sapere tutto il vantaggio che si può 
ritrarre da questo prodotto, bisogna giudicarlo 
nelle circostanze che gli sono le più favorevoli, 
vale a dire, quando egli è ottenuto dalle viti 
del mezzogiorno dell’ Impero , delle uve lo più 
zuccherine, in seguito di una stagione quale 
si ha diritto di aspettarla in quel clima, e pre- 
parato con tutte le cure che esige una fabbri- 
cazione molto delicata, la quale , per così dire, 
non è ancora che ai principj, e che tutto an- 
nunzia però essere suscettibile di grandi pro- 
gressi, quando non so ne dovesse giudicare che 
da quelli molto sensibili ch’essa ha fatto nel 
breve spazio di due anni . 

È probabilmente per nn seguito di queste 
differenze che alcune persone hanno detto che 
bisognava il doppio ed anche più di siroppo 
d’uva per indolcire quanto lo zucchero ordina- 
rio. Questo risultato ci è parso troppo in oppo- 
sizione con le prove realizzate dagli Speziali 
di Alessandria e di Moncalior, e quello che 
avevamo scoperto noi medesimi con una prima 
prova, per non cercare di dissipare quest’in- 
certezza mediante delle prove comparative ese- 
guite con tutte le cautele che ci sono sembrate 
le più capaci a diminuire il vago inerente a 
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tutte le valutazioni fondate sópra i sensi ; e ci 
giamo, di fatti, convinti che la facoltà inzuc- 
cherante del stroppo d’ uva era stata giudicata 
troppo sfavorevolmente, quando non si era re- 
putata che la metà di quella dello zucchero . 

Noi non abbiamo veduto alcun mezzo più 
atto a determinare con maggiore precisione i 
rapporti di facoltà inzuccherante di diverse so- 
stanze che avevamo idea di paragonare che quello 
di prendere delle quantità eguali di acqua, e 
d’ introdurvi la quantità di ogni materia da 
provarsi, necessaria per decidere sopra l’orga- 
no del gusto un’egualità perfetta di sensazione 
zuccherina. Si prendeva per punto di paragone 
la soluzione dello zucchero di canna, e non si 
fermava il nivelio di sapore zuccherino che 
quando per mezzo di saggi più o meno lunghi, 
l' organo apprezza tore, provava degli effetti zuc- 
cherini eguali , e per parte dello zucchero di 
canna , e per parte di ognuna delle materie 
provate. Si è creduto anche doversi riferire , 
per ottenere questa eguaglianza di sapore zuc- 
cherino, a quella delle sensazioni provata da 
diverse persone. È evidente che delie quantità 
eguali di acqua essendo così uniformemente zuo* 
onerine mediante delle quantità variabili di di- 
verse sostanze, le loro forze inzuccheranti ri- 
spettive devono essere in ragione inversa delle 
quantità adoprate . Seguendo un tale mezzo, 
ecco i risultati ottenuti. 

Dieci parti di zucchero raffinato essendo 
disciolte in quaranta parti di acqua, ci è biso- 
gnato, per edulcorare al medesimo punto la 
medesima quantità di liquido, presso a poco 
dodici parti di moscouad « d’uva; quella prepa- 
rata dal Sig. Foucques sotto il nome di zucchero 
greggio d* uva , è stata provata con una varietà 
più bianca estratta dal Sig. Anglada dalle uve 
di Montpellier, ed un’altra varietà che una 
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purificazione adattala aveva portato alla bi&ti* 
ebezza dell’amido. Tutte e tre hanno sembrato 
non differire sensibilmente nelle loro facoltà 
inzuccheranti, poiché le proporzioni impiegato 
ai sono trovate, presso a pooo, eguali. Lo zuc- 
chero cristallizzato d’uva che ci è stato rimesso 
dal Sig. An giada , e «he differisce dalle moscua* 
de ordinarie, in ciò, ch’egli ha naturalmente 
della grana, una forza di coesione molto di- 
chiarata, e che lo sue masse risultano dalla 
riunione di cristalli a faccette, ih vece di con- 
crezioni .globulari , ci è sembrato anche avere 
maggiore effetto inzuccherante che quelle mo- 
sco uade } poiché non ne ha quasi bisognato che 
undici parti : il che lo allontana poco dallo zuc- 
chero ordinario, al quale del resto si avvicina 
molto più che vftrun’ altro prodotto analogo 
estratto fino al presente dall’uva. I. si roppi di 
Moncalier e di Mèze hanno dovuto essere im- 
piegati nel rapporto di quattordici parti , ed 
ambedue presso a poco uniformemente •, mentre 
che vi è voluto quasi diciannove parti di miele 
depurato per produrre altrettanto effetto , in- 
dipendentemente dal sapore piccante che accom- 
pagna per il solito questa sostanza. Dal che si 
vede che evaluando che la facoltà inzucche- 
rante dolio zucchero concreto d’uva differisca 
in meno da quella dello zucchero di canna 
presso a poco di un quinto, e quella dei siroppi 
ben fatti, d’ un poco meno d’un terzo, uno si 
avvicina molto alla verità; il che si accorda 
bastantemente con Pevaluazione data dal Sig. 
Proust ed è una gran ragione perchè il risul- 
tato ohe io annunzio ottenga fiducia. 

Ammettendo questi dati, si deve natural- 
mente conchiudeve ohe, quantunque il siroppo 
d’ uva non addolcisca così bene come lo zuc- 
chero di canne, la differenza che esiste fra di 
essi sotto un tale rapporto è così lontana da 
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quella che vi è fra i loro prezzi rispettivi t an- 
che nei tempi ordinari , che devo trovarsi un 
gran vantaggio a ricorrere allo zucchero d’ uva , 
specialmente quando si sarà pervenuto in gran- 
de , a toglierli ogai sapore estraneo al sapore 
zuccherino; il che si puole molto legittima- 
mente sperare, e che oserei presagire come 
poco lontano . 

In quanto alla forma sotto la quale con- 
verrebbe meglio di mettere in commercio Io 
zucchero d’ uva, sembraci eh’ essa deve essere 
determinata da diverse considerazioni, e ohe 
non si deve escludere, nè la forma concreta e 
solida, nè la forma siropposa , avendo ognuna 
di esse manifestamente i suoi vantaggi parti- 
colari 4 . 

É presentemente, una verità di fatto bene 
stabilita, che la facoltà inzuccherante del si- 
roppo d’ uva diminuisce a misura che il mosto 
dimora sul fuoco per avvicinarsi allo stato con- 
creto; l’esperienza prova che nei progressi della 
cottura la spuma che si separa è manifesta- 
mente più dolce che il restante del liquido; le 
osservazioni giornaliere delli Speziali e dei con- 
fetturieri hanno provato che una data quantità 
di zucchero acquista maggiore forza inzucche- 
rante quando essa si converte in siroppo . Di 
modo che si potrebbe stabilire che la facoltà 
inzuccherante è minore che quella dello zuc- 
chero, di tuttala porzione del liquido che gli 
si è fatto prendere. Infine non è nella maggiore 
purificazione dello zucchero che si riconosce me- 
glio il suo effetto inzuccherante; ogni giorno 
si giudica che li zuccheri greggi producono , 
però a cose eguali , un sapore più zuccherino 
che lo zucchero raffinato ; non bisogna dunque 
meravigliarsi che j marinari sieno assuefatti, 
avanti d’imbarcarsi, di fare la loro provvisione 
di zucchero giallo piuttosto che del bianco , 
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per indolcire il loro caffè e le altre bevande « 
Questa preferenza ha meno per motivo il prezzo 
vile del primo, che l’ intensità del suo sapore 
zuccherino . „ , . 

ifell’ indicare lo zucchero d’uva come la 
sostanza maggiormente capace di supplire a 
Quello di canna, ho avuto speeialmento per 
oggetto d’ incoraggire le Massaie od i fabbri* 
Canti alla preparazione dei siroppi . Io com- 
prendeva ohe, nelle circostanze critiche ove 
ei troviamo, bisognava entrare subito in pos- 
sesso; che l’arte di portare allo stato solido lo 
Bucchero d’uva, non era assai avanzata per 
supplire prontamente ai nostri bisogni; ch’era 
necessario l’offerirgli delle occasioni , e lasciar* 
gli il tempo di prendere della consistenza ; che 
il nokStro più pressante bisogno doveva essere di 
risparmiare delle privazioni e di diminuirò tutto 
ad un tratto il consumo dello zucchero delle 
colonie , suppleendovi almeno per tutti gli usi 
ai quali conviene nel suo stato di liquidità . Del 
resto, io mi riposo sopra lo zelo industrioso 
dei manufatturieri e degli Speziali » Chimici , 
della cura di ritrarre dalla preparazione dei 
Siroppi, dei motivi di esercitarsi, e delle occa- 
sioni di pervenire all’ estrazione dello zucchero 
concreto sul suolo della Francia . Si erigono 
delle fabbriche di questa genere; quelle dello 
zucchero liquido ne saranno state le cune, e la 
soddisfazione di essergli stato utile non mi sara 
di poco piacele, 

INCON VEUIENTI DEI BlROttl D* UVA. 

Qualunque Siano i vantaggi che presentano 
i siroppi d’uva, io non devo dissimulare eh’ essi 
non offrino ancora degli inconvenienti e che non 
abbino bisogno di una maggiore perfezione. Fun- 
ghiamo sottocchio questi, inconvenienti, e cer- 
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ghiaino, quanto ei è possibile, di mettere sulla 
via quelli che vorrebbero darsi ad alcune ricer- 
che per rimediarvi. 

i.° Questo siroppo acquista con la cottura, 
un gusto di zucchero cotto. 

Invano si sono moltiplicate fino ad ora le 
diligenze in tutte le operazioni che precedono 
la cottura del siroppo , essa vi ha sempre svi- 
luppato questo sapore . La sola cosa che sembri 
'averlodiminuito,^ il cangiamento operato nella 
forma dei vasi evaporatori . Sarebbe cosa buona 
il verificare se, coro’ è stato annunziato, l’aoqua 
di calce , il earbonq , sono in stato di farlo 
sparire . 

Ma, convinto che lo zucchero d’ uva è in- 
finitamente più decomponibile dall’azione del 
fuoco, che quello della canna, che questo me- 
desimo lo è già a segno che si trova una diffe- 
renza assai sensibile tra il sapore che dà all’ a- 
cqua lo zucchero in pani e quello eh’ essa ricevo 
da un siroppo fatto con il medesimo zucchero, 
noi pensiamo che si farebbe meglio di provare 
nel mozzo-giorno il metodo di evaporazione pro- 
posto dal Sig. Montgolfier , e di usare, nel Nord 
della Francia, quello di concentrazione per il 
gelo, raccomandato altre volte da Iunckpr , e 
dipoi dal Sig. Astier , o infine di servirsi nell’ uno 
e nell’altro paese dei bacili a bagno di vapori, 
che, nella Slesia producono il migliore effetto 
nella preparazione dello zucchero di barbebie- 
tole . 

2-° Vi si forma, dopo la sua fabbricazione 
e con il riposo, un precipitato assai considera- 
bile. 

Veramente, il siroppo di zucchero di can- 
na, se è fatto e chiarito ad un certo punto, 
*’ intorbida pure nel tempo dell’evaporazione o 
lascia depositare, quando è raffreddato, una 
materia salino-terrosa : ma il precipitato che ba 
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luogo nel stroppo d’ uva , è molto più abbon- 
dante; è una materia fioccosa, un mescuglio di 
malato e di tartrito di calce, di cui 1’ esisten- 
za è dovuta alla saturazione, e che si manifesta 
anche di più quando si diluisce il stroppo nel- 
l’acquavite per fare dei ratafià, e nelle bevande 
acquose per edulcorarle. La preferenza data 
alla creta o al marmo, come desacidificanti, ha 
già diminuita la quantità di questo deposito; 
ma non si è ancora trovato il modo d’ impedire 
ehe si formi . 

3° Spogliato di questo deposito per decan- 
tazione, egli non è esente dall’intorbidirsi an- 
cora nel tempo del trasporto dal luogo ove esso 
è stato fabbricato, a quello ove deve essere con- 
sumato. 

Si potrebbe immaginare che questo nuovo 
deposito fosse dovuto alla medesima causa che 
il printo.il Sig. Destouches, uno dei redattori 
del Bullettino di Farmacìa, se n’ è fatto certo 
raccogliendolo per mezzo d’ un filtro a traverso 
il quale egli ha fatto passare il siroppo diluito 
in un peso eguale d’ acqua , 11 liquore, evapo- 
rato ad un dolce calore, ha dato un siroppo 
estremamente chiaro, e che si conserva in que- 
sto stato . Ma questa manipolazione , benché 
semplice e di poco imbarazzo , occasiona una 
diminuzione e delle spese che non fanno sen- 
non accrescere il prezzo del siroppo, che tutti 
gli sforzi devono tendere a diminuire ..For- 
miamo dei voti accicchè i Fabbricanti scopri- 
no il mezzo di evitare questi depositi, i quali, 
benché composti di materie inerti nell’ economia 
animale, non ne sono meno disaggradovoli allà 
vista . 

4.° Questo siroppo ha la proprietà di con- 
cretarsi quindici o venti giorni dopo la sua 
fabbricazione, di separarsi in due sostanze di- 
stinte, una solida in massa gialla granosa mol 
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to poco zuccherina , 1* altra liquida © molto 

zuccherina . 1 \ , 

Sarebbe da desiderarsi che si trovasse il 
mezzo di operare esattamente questa separa- 
zione , di accrescere Ja facoltà inzuccherante 
nella sostanza solida, di offerirla sotto una for- 
ma raffinata, di farne dello zucchero parago- v 
liabile a quello di canna, di togliere all’altra 
il suo gusto di miele, la sua disposizione a pren- 
dere il gusto di bruciato, di farne finalmente 
un siroppo più generalmente utile . Già sono 
giunti a darci il primo zucchero sotto forma 
secca , ma egli non ha ancora che 1 apparenza 
di un amido zuccherino: è stato già osservato 
che lo zucchero liquido, quando si filtrava a 
freddo, non si concretava più. Il Sig. Poutet 
ha pure osservato che mescolandovi una certa 
quantità di zucchero di canna s’ impediva que- 
sta concrezione : forse che la gomma pro- 
durrebbe il medesimo effetto, se è ad essa cho 

10 zucchero malgrado la sua concentrazione 
nella pasta di giuggiole deve la trasparenza 
ch’egli conserva . 

5. ° Egli prova por il tempo e per il calore 
un’ alterazione sensibile . 

Ma qual’ è il siroppo preparato con lo zuc- 
chero di canna o col miele che sia d’una con- 
servazione più durevole? 

Applichiamoci a dargli la consistenza che 
gli conviene, e ben studiare il grado di tem* 1 
peratura necessario all’evaporazione del mosto, 

11 punto ove bisogna fermarsi, ed il luogo ohe 
bisogna scegliere per oonservarvelo nel miglio- 
re stato , il Sig. Vìdaìllan segretario della So- 
cietà di Agricoltura del Dipartimento del Gers 
m’informa che del siroppo d’uva chiuso in una 
boccia, si era perfettamente conservato per sei 
mesi , però con un piocolo deposito . 

6. * Gli si rimproveri di non potersi unire 
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con il thè ed il oaffè , di orlare l’aroma di 
x questo due bevande, come quelli delle fravole 
e dei lamponi , sostituendovi il suo proprio su- 
1 pore . 

Ma questo difetto esisterà sempre, qualun- 
que siasi la perfezione alla quale giunga il st- 
roppo, ed è precisamente ciò che costituisce 
la sua superiorità sopra lo zucchero di canna, 
nelle Conserve, in certi ratafià ai quali comu- 
nica il suo gusto di frutto . 

7® La qualità dei stroppi d’uva seguirà ne- 
cessariamente le vicende delle vendemmie. 

Non v’ ha dubbio che nelle annate ove il 
frutto non giunge ad una maturità completa , 
il risultato sia mediocre: ma non se ne può egli 
dire altrettanto della canna di America, quan- 
do questa pianta non percorre come conviene 
il giro della sua vegetazione? lo zucchero che 
se ne ritrae è pastoso, e la grana dello zuc- 
chero molle e senza solidità; esso ha meno va- 
lore nel Commercio . 

8.° Gli uni lo accusano di coagulare il latte 
per mezzo di un acido che vi si sarebbe svilup- 
pato dopo la saturazione del mosto e nel pro- 
gresso dell’evaporaz ione ; gli altri negano eh 'egli 
abbia questa facoltà 

Noi pensiamo che li uni e li altri potreb- 
bero a vero ragione. E di fatti, se si mette a 
bollire insieme il siroppo con il latte , questo 

3 uì si acquaglia ; ma l’ istesso non segue, quan- 
o si aggiunge il siroppo al latte ritirato dal 
fuoco: esso vi si confonde senza celare il suo 
sapore ed il suo gusto, senza operare coagulo . 
la» zucchero di canna , la gomma , 1’ amido , 
trattati nell’ istessa maniera presentano il me- 
desimo fenomeno, per poco che se ne aggravi 
la lime. Non bisogna che alcuni minuti d’ebol- 
liziooa per formare un quaglio che prende una 
eoniifteuza assai solida . . . , 
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Si fanno ai siroppo d’ uva diverse altre in- 
colpazioni che non hanno più fondamento del- 
l’ ultima . La maggior parte prende origine 
nell’ immaginazione o nfell’ interesse personale, e 
sono presto distrutte , quando si sottopongono 
al tribunale dell’ esperienza e della ragione. 

Non è, per esempio, affatto ingiusto , F in- 
colpare il siroppo d’ uva del poco talento, della 
negligenza e della cupidità di quelli ohe lo 
vendono, e di qualificarlo di r obb accia detesta- 
bile , quando, per assaggiarlo e pronunziare so* 
pra la sua qualità, si aspetta ch’egli abbia un 
anno di fabbricazione, che sia liquefatto, aci- 
do , torbido e deteriorato quanto poteva esser- 
lo in un’ atmosfera poco propria alla sua con- 
servazione? io dichiaro che i siroppi dei nostri 
frutti , condensati con lo zucchero di canna il 
più raffinato, posti in eguali circostanze, non 
resisterebbero per un si lungo intervallo. 

Se questi detrattori , in vece di gridare : 
questo non vale niente, è dello zucchero che 
ci bisogna , degnassero prendersi la pena di 
rettificare i processi usati fino ad ora, di dar- 
cene dei nuovi e dei più atti a perfezionare le 
due specie di zucchero esistenti nell’ uva , essi 
farebbero un vantaggio assai maggiore. L’og- 
getto è assai degno delle loro ricerche. Essi 
avrebbero prima a rimediare a tutti gl’ incon- 
venienti rimproverati allo zucchero liquido, e 
che noi andiamo a dettagliare; avrebbero poi 
a oonvertire in vero zucchero , quella massa 
granosa, porosa, ohe il siroppo d’uva lascia 
precipitare poco tempo dopo la sua preparazio- 
ne , e che ci sembrava poco suscettibile di su- 
bire le operazioni del raffinamento, perchè essa , 
in vece di cristalli, non presentava che un am- 
masso confuso di piccoli globetti quasi secchi 
all’ esterno , ripieni nell’interno del siroppo, 
nel quale si sono formati, e perchè questo zuc- 




( ) 

•hero si fondeva ad un lieve calore* in vec« 
di disseccarsi come fa lo zucchero di canna . 
Quando non giungessero a ritrarre dall’uva che 
una materia secca e zuccherina, capace di sup- 
plire allo zucchero , in tutti quei oasi ove il 
siroppo è insufficiente ed anche nuocevole al 
sapore squisito dei nostri frutti* gli si sarebbe 
ancora, molto obbligati . 

Quale sarebbe in fatti la disgrazia di es- 
sere privi di zucchero reale* di zucchero can- 
dito, quando, in tutti i tempi, si avrebbe a 
piacere uno zucohcro più o meno bianco* più 
o meno inzuccherante ed atto ad unirsi con tutte 
le nostre cose di lusso e di capriccio! Ecco ciò 
che deve ossere nella Francia , ed anche nel- 
1’ Europa , 1’ oggetto di tutti i voti e di tutte 
lo speranze. Il Sig. Proust ha principiato sì bel 
lavoro; i Sigg. Bournissac , Laroche , Barruel , 
Carlo Det-osnc e Foucques lo continuano; il gran 
moto che io sono giunto a dare alla fabbrica- 
zione del siroppo d’ uva , lo compirà , 

PREZZO DEI SIROPPI d’uva. 

Gli oggetti dei quali io mi sono costante- 
mente occupato, hanno troppo valore per se stessi 
perchè io abbia mai avuto bisogno di usare d’ al- 
cuna esagerazione in loro favore: è un delitto* 
nelle Scienze, l’ampliare i prodotti* come il 
diminuire gl’imbarazzi, le cure e le spese per 
ottenerli , perchè sovente s’ induce in errore co- 
loro ohe, con buona fede, non cercano che la 
verità. Quando questa esagerazione ha la sua 
origine in motivi di utilità pubblica, come di 
eccitare l’ entusiasmo , noi crediamo che allora 
essa è scusabile . : . 

Sarà sempre difficile, per non dire impos- 
sibile , lo stabilire in un modo positivo il 
prodotto dell’ uva in mosto e quelle del mosto 
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in sivoppo, poiché il clima , la stagione, la sp«- 
ciò dell’uva, la quantità che se ne adopera, e 
lo maniera di operare, influiscono sopra questo 

S rodotto, e che il prezzo che viene a costare 
ipende non solo da questi motivi, ma anche- 
dalia scarsezza del combustibile, dalla quantità 
che se n’è consumata, dai gradi di concentra- 
zione che si sono dati al sivoppo, quando essi 
non sono determinati da un pesa-liquore, infine 
dalle spese dei» lavoranti . 

Tutte le sperienze di cui i risultati sono 
stati certificati da de' processi verbali i più au- 
tentici , hanno' provato che, il mosto produceva, 
al mezzogiórno della Francia, un terzo ed un 
quarto del jsuq peso di siroppo ben condiziona- 
to, e che costavavda 4° Ano a 60 centesimi il 
Kilogramma : ma che al nord il prodotto era mi- 
nore della metà, costava quasi il doppio, e non 
aveva tanta bontà : Secondo i calcoli del Sig. 
Laurens , il sh’oppo costa , a Marsiglia, da 25 a 
3o Franchi il quintale,e solamente 2o Franchi 
in un Villaggio distante quattro leghe da que- 
sta città. Essi hanno provato che, nelle catti- 
ve annate, il siroppo, benché di qualità infe- 
riore, sarà sempre più caro che nelle buone, 
perchè allora 1* uva costa più, dà un mosto più 
acquoso che zuccherino, ed esige più combu- 
stibile per portarla allo stato di siroppo . Non 
si può dunque dare che delle supposizioni . 

' Ecco 1 quadri di due saggi, ratti l’uno al 
mezzogiorpo allo Spedale militare di Tolone, 
dal Sig. Lobaube , giovine speziale animato dal 
maggiore zelo, e l’altro al nord, dal Sig. Hen- 
ry alla Farmacia centrale degli Ospizi di Pa- 
rigi . Questi saggi si avvicinalo T uni agli al- 
tri, e non differiscono phe in alcuno bagattelle 
provenienti dal clima , dalla specie di uva adop- 
piata, dal combustibile c dalla manipolazione. 
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Quadro dei Prodotti in Siroppo d’ uva ottenuti nel 1807 alla Farmacìa centrale 

degli Spedali civili di Parigi. 
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In tutti i cantoni ove le uve hanno un certo 

J irezzo, come a Zara nella Dalmàzia, perchè i 
oro abitanti ritirano dalla vendemmia un vino 
prezioso il quale esitano vantaggiosamente, il 
siroppo viene a costare 2 franchi 49 centesimi 
il Kilograinma; a Spalatro I franco 9 4 cente- 
simi, e a Macarslca, 2 franchi 20 centesimi: 
non è dubbioso che non sia lì il luogo da pre- 
pararne per il commercio; non sarebbe neppure 
nei luoghi ovo manca del tutto il combustibi- 
le, ed impedisce il proprietario di vigneti di 
cercare nella fabbricazione del siroppo , una 
compensazione alle spese di cultura e di raccol- 
ta, Ja quale compensazione egli non trova sem- 
pre nella vendita dei suoi vini. Noi lo speria- 
mo, quest’ultimo inconveniente cesserà fra po- 
co; non vi sarà più penuria di combustibile : i 
canali che si aprono faranno circolare il carbo- 
ne fossile che si estrae in diversi dei nostri Di- 
partimenti . 

Siccome le conservo rappresentano sempre 
il doppio di siroppo, o ohe bisognerà tenerle 
più a lungo sopra il fuoco , il loro prezzo dif- 
ferirà un poco, ma non esigendo tanti lavoran- 
ti, questo prezzo non dovrà allontanarsi molto 
da quello dei siroppi . È il buon prezzo quello 
che deve contribuire il più al successo dei si- 
roppi e conserve d’ uva , ogni qualvolta riuni- 
ranno le condizioni le più essenziali per sup- 
plire allo zucchero delle colonie nell’economia 
domestica . 

lo credo anche , per il vantaggio di coloro 
che applicano i loro capitali a degli stabilimenti 
di questo genere, che conviene di non fave sop- 
portare , fino dal primo anno, tutte le spese 
eh’ essi hanno fatte, ed il lucro legittimo che 
hanno diritto di reclamare. È certamente giu- 
sto che la cosa paghi la cosa; ma è anche da 
desiderarsi che il fabbricante non sia insensi- 
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bile al piacere di essere utile agli abitanti del 
suo cantone ed alle benedizioni di quelli che 
sollieva con il lavoro. 

Dandosi a tutte lo speculazioni lecite nel 
commercio, il negoziante farebbe perdere una 
risorsa, con gran detrimento del cantone oh’ es- 
sa potrebbe arricchire, e dei consumatori ai 
bisogni dei quali essa dovrebbe soddisfare . Bi- 
sogna, specialmente, ch’egli abbia presente che 
il siroppo d’ uva del mezzo-giorno , inzucche- 
rando presso a poco un terzo meno che quello 
dello zucchero ai canne , il prezzo deve esser- 
ne fissato anche al di sotto di questa propor- 
zione ; devesi inoltre sperare che delle migliori 
vendemmie, ed i perfezionamenti nel processo, 
opereranno una grande diminuzione. 

Ma bisogna pure dirlo ai consumatori , quan- 
do anche il vantaggio di servirsi, in molte cir- 
costanze, del siroppo d’uva del mezzogiorno, 
in vece del siroppo di zucchero delle Colonie, 
non sarebbe cosi grande quanto lo è per il prez- 
zo di 80 centesimi il Kilogramma che si vende 
in oggi , non è egli molto vantaggioso di trovare 
nella massa delle produzioni indigene una ma- 
teria della quale le nostre abitudini hanno fatto 
un oggetto di prima necessità, di liberarci dal 
tributo oneroso che paghiamo già da troppo tem- 
po per lo zucchero al Nuovo-Mondo ed al com- 
mercio dei nostri nemici . 

Questa sola considerazione dovrebbe impe- 
dire tutti quei calcoli freddi e minuziosi , a se- 
conda dei quali si esita per sapere da quale 
parte vi sarà economia per la casa | di servirsi 
del siroppo d’uva del mezzogiorno, o di quello 
dolio zucchero delle colonie . Io penso che quan- 
do vi fosse parità nei prezzi, nelle qualità e ne- 
gli effetti, sarebbe al siroppo d’uva che ogni 
Jb rancese animato dallo spirito pubblico dovreb- 
be dare la preferenza. 
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Indipendentemente dalle «pese di compra 
dei siroppi presi alla fabbrica, ve ne saranno 
ancora delle altre che non si potranno evitare 
alla lontana; sono quelle di trasporto, ma che 
sarebbe possibile di ridurre alla metà ; non fa* 
cendo venire in vece di siroppi* che delle con* 
serve le quali si tratterebbero come lo zucche* 
ro, e di cui si preparerebbe a suo piacere tale 
o tal’ altro siroppo, secondo i bisogni. Io non 
garantisco però che questa prepara ziene fosse 
così bene condizionata; è facile il presumere che 
il piccolo proprietario di vigneti che non do- 
vrà comprare ne uva ne combustibile, che si oc- 
cuperà di quest’oggetto ne] seno della sua fa- 
miglia, che non tralascierà alcuna delle cure Io 
più minuziose che richiede questo genere di pre- 
parazione* l’otterrà ad un prezzo molto mino- 
re. Qualunque sia dunque la qualità dello zuc- 
chero che si estrarrà dall'uva, qualunque sia il 
ribasso che possa provare il prezzo dello zuc- 
chero delle colonie, la rivoluzione, per questa 
classe di consumatori, ò fatta al mezzogiorno 
della Francia: i siroppi vi si manterranno co- 
me le uve passe , la sapa , i vini cotti ; è questo 
lo zucchero indigeno , lo zucchero di famiglia . Si 
dirà lungo tempo il siroppo di Bergerac, il si- 
roppo di Mese; come si dice da dei secoli, il 
miele di Narbnna, la gelatina di mele di R ouen » 
l’angelica di Niort, le mirabelle (a) di Metz, ec 



(a) É quest* una specie di susina ; 



Digitized by Google 



SECONDA PARTE 



Applicazione dei Stroppi e Conserve d' uva 
al tino in fermentazione . 

* 

L arte di concentrare il mosto per mezzo 
del calorico, e di aggiungerlo , così concentrato 
al tino in fermentazione , è stata usata da tem- 
po immemorabile. Gli antichi non avevano so- 
lamente per oggetto di procurarsi, con questo 
mezzo, uno zucchero eapace di servire di con- 
dimento ai loro frutti ed ai loro liquori; essi si 
proponevano ancora di migliorare la qualità dei 
vini, di addolcire il brusco e l’asprezza degli 
uni, e di dare agli altri un grado di forza o 
di bontà che la maggior parte' non potrebbero 
acquistare senza quest’ aggiunta . Virgilio , nel IV 
libbro delle sue Georgiche, raccomanda molto 
l’ uso di questo mezzo , che si è conservato in 
alcuni luoghi . Di quando in quando dei pro- 
prietari curiosi di attendere ai loro vini , se ne 
servono, e pubblicano i felici risultati dei loro 
saggi . 

Ma di tutti gl’ Istorici, il più fedele, Pli- 
nio, assicura che i Romani portavano l’evapo- 
razione del mosto fino alla metà , ai duo terzi, 
qualche volta anche ai tre quarti del suo volu- 
me, sempre, è vero, con l’ intenzione di otte- 
nere dei vini talmente spiritosi , eh’ era impos- 
sibile di beverli, anche dopo il quarto anno. 
Porse che la materia zuccherina trovandovisi 
in proporzione troppo grande, essa non avreb- 
be potuto essere decomposta in questo lasso di 
tempo, il che gli dava tutto il carattere di un 
vino di liquore, o piuttosto di un ratafià. 

E’ cosi che il Segretaiio della Società di 
Agricoltura del Dipartimento di Loir et Gher, 

9 
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dopo avere ridotto il mosto dell* uva meslier 
* alla metà del suo volume, |ne ha ottenuto un 
vino così generoso, che non v’ha persona che 
non lo- prenda per un vino del mezzogiorno. 
È ancora con tale metodo che il Signor de la 
Rretennière aggiungendo al suo tino, quando 
v’ è eccesso di tartaro , del mosto evaporato fino 
alla consistenza di un siroppo, nella proporzione 
di circu un sedicesimo della massa totale, si 
procura un vino di qualità eccellente. Infine 
Rozier consigliava di non mandare all’estero 
che dei vini fatti con del buon mosto concen- 
trato per evaporazione . In questi vini, l’alcool 
che vi si è formato e lo zucchero eh’ essi con- 
tengono in eccesso dopo la fermentazione , con- 
tribuiscono alla loro durata . 

La bontà di questa pratica è stata confer- 
mata dai Sigg. Cadet di Faux e Chevalier ; nes- . 
suno ha più che questi due Enologhi cercato 
di farla conoscere nei contorni di Parigi con 
delle istruttive lezioni. Quanti miracoli avreb- 
bero essi operato , se la conserva dolce d’ uva 
del mezzogiorno fosse stata nel commercio e 
sostituita al proprio mosto concentrato del tino. 
Noi P invitiamo a prendere quest’ oggetto in 
grande considerazione nei loro comizi vinicoli) 
essi avranno la gloria di operare una rivolu- 
zione in questa parte delle nostre risorse Na- 
zionali . 

L però necessario che i Yignajuoli in caso 
di porre in uso questo processo , sappino che il 
calore applicato al mosto non ne diminuisce 
solamente P acqua soprabbondante e ne accresce 
la consistenza, ma che esso cangia anche la sua 
natura . Difatti , le parti costituenti che vi si 
trovavano isolate, sono riunite e confuse dall’a- 
zione del fuoco . Quella materia veneto-animale , 
la quale secondo P esperienze dpi Sigg. Fabroni 
e Thenard , costituisce il principio fcrmentati- 
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vo, deve essere alterata nella sua composìzio- 
ne, e r»...dcre, in conseguenza, i suoi effetti 
meno energici . Conviene dunque abbandonare 
quell’opinione così generalmente accreditata, 
cioè, die il mosto bollito , introdotto nel tino, 
esercita le funzioni di un lievito che determina 
una fermentazione più pronta e più efficace: 
certamente hanno voluto dire il mosto nello 
sfato bollente ; poiché se allora egli produce 
realmente queso doppio vantaggio ,si deve prin- 
cipalmente al calore che gli è stato comunicato 
avanti di adoprarlo, ed in seguito all* accresci- 
mento della materia fermentativa. 

La vendemmia, in fatti , esige alcune volte 
un calore artificiale, per scorrere nel medesimo 
spazio di tempo, qualunque siasi la stagione, 
i pericoli della fermentazione; secondo r osser- 
vazione del Senatore Conte Chaptal, egli è ne- 
cessario di elevare la temperatura di tutta la 
massa a dodici o quindici gradi, e di mante- 
nervela per mezzo di coperte , di stufe e di cal- 
dani . 

Nei posti ove l’uva giunge difficilmente ad 
una maturità completa , devonsi assai moltipli- 
care le attenzioni per ottenere un risultato , 
sennon tanto perfetto, almeno provveduto di 
tutte le qualità ch'egli puole avere: or dun- 
que, quando la natura è stata avara di materia 
zuccherina, l’arte deve procurarla alle uve che 
ne mancano , ma sempre nelle proporzioni re- 
lative alla specie di vino che si ha intenzione 
di fare . 

Differenti modi sono stati messi in «no per 
supplire a questa materia zuccherina : il primo 
consiste a prenderla dall’uva medesima, con- 
centrando più o meno il mosto e desacidifican- 
dolo parzialmente; il secondo, a rimpiazzarla 
nel tino collo zucchero di canne o di miele; 
il terzo, ad impiegarvi la conserva d’uve del 
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mezzogiorno , come la più rioca in questo gé* 
nere. Ma per eseguire con la più esatta preci-* 
sione alcuni prooessi necessari nelle cattive an- 
nate, nei piccoli vigneti, o por delle uve poco 
atte alla vinificazione, bisogna seguire dello 
regole fisse ed un metodo sicuro, senza di che 
il successo è sempre incerto . Si deve prima * 
come io l’ho detto l’anno 1804, nell’articolo 
Vino del nuovo Dizionario d’ Istoria naturale j 
analizzare , in ogni vigneto » il mosto di un* uva 
prodotta dalla miglior vite, e nella stagione la 
più convenevole ; poi, conoscendo perfettamente 
le proporzioni nello quali vi si trovano o de- 
vono trovarvisi l’acqua, lo zucchero, l’acido 
e la fecola che ne sono i materiali immediati 
i più essenziali *, bisogna esaminare tutti li anni, 
il mosto che uno si dispone a sottoporre alla 
fermentazione , per vedere quelli dei materiali 
di questo mosto che vi sono di più o dimeno, 
e ciò oh’ è necessario di aggiungergli o di le- 
vargli per stabilirvcli nelle medesimo propor- 
zioni osservate nel miglior mosto* Fatto que- 
st’esame metodico, niente di più facile che di 
comporre il mosto sul modello che uno si pro- 
pone d’imitare, evaporahdo e saturando quello 
eh’ è troppo acquoso 0 troppo acido, correg- 
gendo il mosto troppo zuccherino, col tartaro t 
e quello ove questo sale ò soprabbondante, colla 
materia zuccncrina . 

Un'osservazione cho conviene di fare, è 
ckS la medesima quantità di umido levata a 
dei mosti differenti , non potrebbe metterli al 
medesimo punto di consistenza ; da ciò la ne- 
cessità di ricorrere all’areometro, per giudi- 
care del grudodi evaporazione di ognuno d’essi , 
quando si tratta d’aggiungere al tino un altro 
mosto o più colorito, o più zuccherino , o più 
concentrato . 

Ma le cognizioni, molto limitate in tale 
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-epoca, non hanno permesso per lungo tempo 
ai nostri primi padri di far rivolgere a profitto 
della vinificazione l’effieacità di questi mezzi: 
essi non avevano bastantemente studiato le leggi 
fondamentali della fermentazione; ignoravano 
la composizione del mosto; non pensavano ad 
unire quello del mezzogiorno al mosto del nord , 
ed a trasportai^ così a delle grandi distanze 
tutti gli elementi del vino il più eccellente, 
sotto una forma quasi secca; servendosi sem- 
pre della loro propria uva, essi aggiungevano 
al tino una medesima qualità di mosto : e quan- 
do la vendemmia si trovava difettosa, in vece 
di correggerne le imperfezioni, non facevano 
che accrescerle . 

É dunque per rimediare ad un metodo così 
vizioso che ho proposto di desacidificare mec- 
canicamente la porzione di mosto destinata ad 
essere impiegata qui come ausiliare, vale a di- 
re, di separarne, mediante l'evaporazione e la 
decantazione, una parte del tartaro eh' egli con- 
tiene, e di duplicare senza imbarazzo e spesa, 
1’ effetto che si aveva idea di produrre. 

Sempre occupati ad accrescere la potenza 
dello zucchero, e ad indebelire quella degli aci- 
di, sorpresi dell’ insufficienza del mosto concio? 
trato aggiunto al tino, ed anche dei suoi in- 
convenienti in certe annate, ebbero ricorso agli 
assorbenti: da ciò quella pratica d’ impolverare 
l’uva allo strettojo con un poco di gesso, o 
piuttosto di carbonato calcare, poiché il primo 
non ha azione desacidificante che perchè ne 
contiene. Ma le loro vedute sono stato male 
interpretate: era la sovrabbondanza degli acir 
di , e forse del fluido acquoso, eh’ essi avevano 
idea di diminuirci per metterli in armonia con 
gli altri principi dell’uva, per dar luogo ad una 
buona fermentazione, o prevenire 1’ acetifica- 
piope spontanea dei vini. Nonv’è alcuna tra- 
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dizione ohe provi ohe abbino pensato a saturar* 
intieramente il mosto: poiché allora questo flui- 
do, non avendo più che li elomenti propri ai 
siroppi d’uva, acquisterebbe il medesimo difetto 
che quello delle uve troppo doloi, che danno 
sempre dei vini dolcigni, vini per il solito cat- 
tivi . 

Nondimeno questa pratica d’ impolverare 
lo uve allo strettojo con del gesso , o di met- 
terne nel mosto avanti che fermenti, ha avuto 
ed ha ancora del credito; essa si è perpetuata 
anche tra gli Spagnuoli ; non bisogna dunque 
meravigliarsi che i loro vini sieno più dolci o 
meno aJcoolici che quelli di Trancia, poiché, 
con il loro modo di fabbricarli, essi conservano 
molto zucchero, e gli tolgono, avanti la fer- 
mentazione, quasi tutto il tartaro. 

Se l’uso di desacidificare il mosto al tino 
senza un esame anteriore della natura di questo 
fluido, senza avere determinato la scelta e la 
quantità degli assorbenti da adoprarsi, conduce 
necessariamente a degli abusi , il pericolo è mol- 
to mù imminente ancora, quando, per i me- 
desimi molivi e con 1* istesse vedute, uno si pro- 
pone di operare nelPisfcosso modo sopra i vini 
che s’ imbottano, sotto il pretesto eh’ essi hanno , 
al sortire del tino, una punta d’ acido già for- 
mata che bisogna neutralizzare, poiché l’è un 
trattarli già da malati, come se minacciassero 
rovina . 

Non si sa forse, ch’è al di sopra del potere 
del!’ arto il far retrocedere la fermentazione? 
Non è egli egualmente provato che queste ma- 
terie terrose alcaline che si prescrive di gettare 
nella botte, hanno, specialmente il grandissi- 
mo inconveniente di formare delle combinazioni 
saline estremamente solubili nella massa del flui- 
do , di restarvi come un corpo estraneo , di to- 
gliere ai vini la facoltà di migliorarsi nella can- 
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tina, e dì profittare di tutt’ i vantaggi cLe pro- 
cura la fermentazione secondaria? 

Verisiinilmente è l’istesso dello malattie dei 
vini e della maggior parte di quelle che affet- 
tano l’uomo e gli animali domestici; subito 
ch’esse esistono non v* è più rimedio: è nei pre- 
servativi che bisogna cercare i veri soccorsi pei* 
conservarli fino al momento di farne uso. Non 
sarebbe una misura più saggia in simile caso, 
di prendersi la pena di rimontare alle vendem- 
mie? Si troverebbe forse la causa della dispo- 
sizione che hanno certi vini a degenerare in 
tale o tale altro modo: per esempio, seie uve 
che non sono atte che a dare dei vini medio- 
cri , sono state troppo tempo nel tino, non vi 
è niente da maravigliarsi che s’ inacidischino 
tanto più presto quanto il calore è più vivo; è 
allora che il vigna juolo intelligente deve porre 
il suo tino e le sue botti nel luogo il più tem- 
perato del suo locale, e chiamare in ajuto le 
conserve d’uva, le quali, come lo diremo più 
avanti , metterebbero costantemente i piccoli 
vini sulla via di perfezionarsi in tutt’i modi. 

Affrettiamoci di avvertirne i proprietari ; 
tutti quei medici di vini malati o degenerati, 
che pretendono ristabilirgli nel primiero loro 
stato per mezzo della creta, della potassa, del 
marmo, dei gusci d’uovo,ec., non fanno asso- 
lutamente che portarli al loro totale peggiora- 
mento; le promesse da essi fatte sopra tale ri- 
guardo non si sono giammai avverate. Un vino 
così raccomodato è un vino fatturato ; egli è più 
vicino alla sua totale decomposizione che prima 
di essere lavorato; in una parola non lascia al- 
cuna speranza per il commercio. 

La concentrazione del mosto, e la sua ag- 
giunta al tino nei piccoli vigneti non supplen- 
do spesso che assai imperfettamente alla mate- 
ria zuccherina, si è creduto aver fatto una «co- 
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perta trovando questa materia in un’ altra ori- 
gine ohe la vite; ma persuaso allora che questa 
materia era unica nella natura, ohe quella con- 
tenuta nell’uva non differiva assolutamente dal- 
lo zucchero della canna di America, si è cre- 
duto che il miglior mezzo di riparare i mali 
della vendemmia consisteva ad aggiungere di 

3 uest’ ultimo al mosto nel tino. Juncker aveva 
etto, è già molto tempo, che si poteva render 
migliori i piccoli vini col fare fermentare i loro 
mosti con delle materie dolci per se sfesse 5 co- 
me lo zucchero di canne. Prèfontaìne , il quale 
scriveva in favore delle derrate coloniali, ab- 
bracciò quest’occasione di aggrandire le risorso 
del commercio delle Antille , per proporre il 
medesimo mezzo. Questa proposizione fu rinno- 
vata da Macquer nel 1779. Ben presto tutti i 
chimici la riceverono: sono stato io stesso se- 
guace di questo metodo ; ma riflettendovi, cre- 
do che conviene di ristringerne 1’ uso ai vigneti 
del nord, ove spesso l’uva è nello stato di agre- 
sto, ed ove il mosto, più muccoso che zucche- 
rino, non dà che dei prodotti difettosi. 

, Per giungere più sicuramente al fine pro- 
postosi , avreìjbe bisognato però esaminare a 
fondo se il mezzo indicato, riconosciuto molto 
effi oace per bonificare i vini dei piccoli vigneti 
che si ha fretta di consumare sotto questa for- 
ma, era egualmcute applicabile, non solo a 
quei vini che il clima, l’esposizione, la qua- 
lità e la specie dell’uva, il carattere delle sta- 
gioni, dispensano quasi sempre da questo soc- 
< corso, ma anche ai vini destinati, fino dal la- 
voro del tino, a fare acquavite ed aceto: questa 
è appunto quel ch’è stato negletto, e non esi- 
ste un seguito di sperienze assai concludenti 
per Stabilire i vantaggi del metodo proposto , i 
primi saggi non avendo avuto luogo che sopra 
delle uve di scarto non mature , le quali non 
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somministrano costantemente che dei risultati 
mediocri , qualunque sia la bontà della stagione . 

Siccome non vi sono operazioni della na- 
tura e dell’ arte, sia componendo, sia decom- 
ponendo, che non si faccino successivamente 
ed a gradi , non si può disconvenire che la to- 
talità dello zucchero, della melassa e del miele 
aggiunti al tino, non fermentando tutta in una 
volta, una parte di queste sostanze si trova in- 
tieramente cangiata in alcool, mentre che l’al- 
tra è ancora nello stato ove era al momento del 
suo uso; dal che ne segue che vi è mescuglio 
e non combinazione , e che la presenza di una 
di queste sostanze nei vini, può dargli qual- 
cosa di sapore differente , celare quello che gli 
appartiene naturalmente, e mutare intieramen- 
te il loro carattere . 

Ma io suppongo che le materie zuccherine 
aggiunte al tino in fermentazione, sieno state 
confuse nel mosto ed assimigliate ai principj 
dell’ uva mediante la fermentazione , che in se- 
guito il tutto non offra più che un solo ed istesso 
liquido; nondimeno, se si viene a bruciare o 
acetificare, i vini eh’ essi sommi nisti'ano si ri- 
sentono della qualità dei medesimi prodotti che 
si ritrae dalle materie zuccherine sottoposte alle 
medesime operazioni . L’ alcool e l’acido acetico 
sono identici in tutta la natura; ma le acqua- 
vite e li aceti variano infinitamente tra di loro 
per la loro composizione, la proporzione dei 
loro principj ed i loro effetti economici; essi 
hanno ognuno il sapore e 1’ odore che ne pale- 
sano l’origine, che si sente anche nelle com- 
binazioni e gli usi che se ne fa , sia nelle arti, 
sia nelle diverse circostanze della vita. 

Posto ciò, non è egli dimostrato che se, 
nell’ inaddietro paese di Aunis , la Santongia, 
l’Angojnese, per esempio, ove tutto deve es- 
sere sacrificato alla produzióne dell’ alcool, uno 
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si facesse lecito di aggiungere al tino, dell# 
zucchero, della melassa e del miele, le acqua- 
vite ohe ne proverrebbero potrebbero partecì" 
paro degli effetti dell’uno o dell’altro, io vo- 
glio dire del rbum , del ratafià, dell’idromele 
spiritoso, cosi inferiori in qualità alle nostre 
acquavite dell’ouest e del mezzogiorno, ed es- 
sere in conseguenza alterate nella loro omo- 
geneità e nelle loro proprietà specifiche. 

Mescolando alle acquavite di vino una pic- 
colissima quantità di quelle che io vengo di no- 
minare si può facilmente giudicare, dal gu- 
sto, del cangiamento notevole che questo me- 
scugho opera sopra il sapore e sopra l’odore 
a segno di mutare la qualità propria delle pri- 
me , di non più distinguervi quel grazioso , quel 
sapore naturale che le caratterizzano, e che mi 
e stato impossibile di ridonargli con una nuova 
distillazione . 

La medesima sperienza è stata fatta con li 
aceti provenienti da materie zuccherine aceti- 
ficate secondo i migliori processi ; e la più pic- 
cola porzione di questi aceti aggiunta a quelli 
che si preparano a Bordò ed a Orleans, ha 
bastato per dargli un altro gusto. 

Si comprende facilmente che i fabbricanti 
di acquavite e di aceto, sedotti dall’ efficacità 
delle materie zuccherine sopra i vini piccoli del 
nord, i quali, per accrescere i loro prodotti, 
userebbero di un tale metodo , cioè , farebbero 
entrare nel tino destinato alla distillazione, 
dello zucchero, della melassa o del miele, s’in- 
gannerebbero molto nelle loro speculazioni , 
porterebbero un torto funesto al loro commer- 
cio, e finirebbero con lo screditare loro stessi 
le nostro acquavite, che sotto la qualificazione 
di Acquavite di Cognac , godono presso 1’ estero 
di una tale riputazione, ch’esse fanno la ric- 
chezza di diversi nostri dipartimenti, e sono 
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per la Francia, dopo i vini, un’altro ramo 
d’ industria non ìneno interessante . 

Diversi autori, senza entrare in queste ve- 
dute commerciali , hanno egualmente fatto dei 
rimproveri alla proposizione della quale cer- 
chiamo di apprezzare il valore: in una memoria 
sulla fermentazione vinosa , il Sig. de Sumpayo 
stabilisce che, in verun caso, lo zucchero di 
canna aggiunto al tino non potrà supplire al 
mosto concentrato e bollente, perchè comunica 
al vino cd ai suoi prodotti un sapore estraneo, 
che non è mai gustevole . 

Queste semplici osservazioni sembrano ba- 
stanti per far vedere, che, in tutti i casi ove 
l’aggiunta della materia zuccherina al tino in 
fermentazione è giudicata indispensabile, biso- 
gna guardarsi dal prenderla nello zucchero delle 
colonie , nel miele ed anche meno nella me- 
lassa. Non è neppure il mosto della medesima 
uva, e semplicemente concentrato o desaóidifi- 
cato, che conviene d’adoprare in tal caso, ben- 
ché questo mezzo abbia riuscito assai bene in 
divèrsi dei nostri dipartimenti ; è alla conserva 
d’uva del mezzo-giorno ohe bisogna principal- 
mente ricorrere. Non v’ è cosa paragonabile a 
questa sostanza , perchè , primo , essendo l’ estrat- 
to del frutto che ha dato il suo nome al liquo- 
re vinoso il più stimato, all’ acquavite la più 
gustevole ed all’aceto il più forte , essa ha an- 
cora con il mosto, molta più analogìa, che i 
prodotti della canna e delle api«y* nei quali non 
si è potuto fino ad ora scoprire un atomo di 
tartaro . 

Non è già che io riguardi quest’ingrediente 
come indispensabile al tino; ma io penso che 
se il mosto ed il vino non ne contenessero una 
quantità relativa a quella degli altri principi, 
questi due fluidi, di proprietà così differenti , 
benché creati da 'un’origine comune, sarebbero 
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esposti a degl’ inconvenienti dei quali è diffi- 
cile il caloolare le conseguente . 

Ho detto nella seconda edizione della mia 
Istruzione sopra i siroppi d’ uva, che il tartaro 
era necessario alla vinificazione, ed io mi spie- 
go: egli è necessario nel vino, ove la natura 
lo fa entrare come parte costituente e uno dei 
conservatori. Volete voi avere un eccellente 
vino secco, conservateci il tartaro; volete voi 
un vino dolce, saturato il tartaro; egli è l’aci- 
do proprio del vino , come 1’ acido malico è 
quello del sidro, e del sidro di pere ( poirè ) . 
Tutto le volte che si analizza un vino e che 
vi si trova il tartaro, si giudica eh’ egli è na- 
turale . Infine , in certi luoghi , si riguarda l’ in- 
fluenza del tartaro come talmente vantaggiosa 
nelle bevande vinose, che vi si fa entrare sciol- 
to in trenta volte il suo peso d’acqua, nella 
proporzione d’ un mezzo kilogramma sopra due 
ectolitri di birra. 

Nondimeno, malgrado queste osservazioni, 
gli Enologhi non sono niente più d’accordo che 
i Chimici sopra la vera azione che ha il tar- 
taro nella vinificazione ; gli uni pretendono 
ch’egli è del tutto inutile; gli altri credono 
eh’ esso n'è uno dei principali agenti. Senza 
dubhio la natura non ha associato il tartaro 
con gli altri principi dell’ uva per farne una 
materia inerte; il suo scopo, nella creazione 
di questa sostanza, è stato evidentemente di 
farlo concorrere, con gli altri acidi, alla sac- 
carificazione, poiché questo frutto contiene tan- 
to più materia zuccherina quanto è meno ab- 
bondante di tartaro, e viceversa. Nel tino, egli 
agisce al modo dei lieviti , egli facilita la de- 
composizione della materia zuccherina ; nella 
botte, egli fa le funzioni di condimento. 

Ma supponendo, come lo ha saggiamente 
osservato il Sig. Lerowx, antico Speziale dell* 
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armate, eli’ egli non somministri niente per sé 
stesso alla fermentazione, non si può fare a 
ineno di considerarlo come un’ accessori favo- 
revole a questa operazione . Certamente esso 
non gli è rigorosamente necessario, poiché tutti 
i sughi dei frutti che non ne contengono, non 
ile sono meno suscettibili di una buona fermen- 
tazione; ma 3 e il tartaro fosse qui inutile, co- 
me lo pensano il Sig. Proust ed altri Chimici 
egualmente celebri ; perchè il fe’ig. Fabroni , uno 
dei nostri migliori Enologhi , ha ogli cura di 
farlo concorrere nella formula eh’ esso ha pub- 
blicato, per avere, senza il soccorso del mosto 
d’uva, un ottimo vino fabbricato, come si suol 
dire , con tutt’ i requisiti . 

lo non conosco le sperienze che hanno ser- 
vito di base all’ opinione che prendo la li- 
bertà di combattere; ma ne esistono in suo fa- 
vore che non possono rivocarsi in dubbio. Bul- 
iion j tra gli altri, hu fatto vedere, nel 1785, 
che il tartaro era assolutamente necessario per 
operare la decomposizione della materia zucche- 
rina , determinare la fermentazione vinosa ed 
accrescere la quantità di alcool . 

Le sperienze del Senatore Conte Chaptal 
vengono in sostegno di quelle di Bullion : esse 
provane, inoltre, che il mosto nel quale s’in- 
troduce del tartaro, somministra più alcool ; 
che questo tartaro divide 1 ’ albumina , e che 
conviene di aggiungerne delle piccole quantità 

3 uando le uve sono troppo zuccherine, per ren- 
ere la fermentazione più completa . 

li’ osservazione dei vignaiuoli del mezzo- 

S iorno è egualmente conforme all’ esperienze 
ei chimici ; quando temono una vendemmia 
composta soltanto di uve troppo zuccherine, dal- 
le quali non si ottengono che dei vini imper- 
fetti, essi vi riparano adoprando concorrente* 
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mente delle grosse uve nere meno mature ed 
in conseguenza più abbondanti di tartaro. 

Avanti di cercavo di correggere i difetti 
di questi mosti imperfetti e di rimetterli in eon- 
dizioni poco diverse da quelle delle annate le 
più favorevoli alla maturità delle uve, bisogna 
conoscere qual’è il difetto della tina, vale a 
dire, se il mosto pecca per un eccesso di tar* 
taro, o se la materia zuccherina vi domina: 
nel primo caso è della conserva dolce d’ uva 
del mezzogiorno eh’ è necessario di servirsi) nel 
secondo caso, al contrario, ove il mosto con» 
tiene più zucchero di quello che il tartaro non 
ne può decomporre , è la conserva acida del 
nord . Gli abitanti dei cantoni fertili in vini 
situati alle duo estremità dell’ Impero, potran- 
no dunque, in questa circostanza, procurarsi 
dei soccorsi reciproci cambiando le loro con- 
serve . 



Curioso di conoscere da me stesso l’effetto 
dell ausiliare di cui si tratta, ho riunito quel 
che mi era stato mandato di conserve d’ uva 
del mezzogiorno ; so n’è trovato circa quindici 
Hi Ingranimi ; io li ho riservati per un’esperien- 
za la quale m’interessava: ma, privo dei mezzi 
i tarla in tutta la sua estensione^, e di dargli 
quel grado di precisione che poteva sola ren- 
derla utile, mi sono diretto al 8 ig. Colas , pro- 
prietario, che cura il suo vino o giunge a con- 
servarlo al di là di tre anni. in buono stato, il 
che e una perfezione per il vigneto di Argen- 
teuif .Lesue due tine sono della medesima ca- 
pacita; esse contengono ognuna dodici botti, la 
otte di dugento ventotto litri. La conserva è 
«rata diluita in una porzione di mosto bollente 
i una delle due tine; e benché non ve ne fosse 
® c un Kilogramma e mezzo per botto, mentre ne 
Vr ebbe bisognato sei volte altrettanto, secon- 
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do la quantità cbe sarà indicata più avanti, il 
vino di questa tina si è trovato nondimeno avere 
una superiorità sensibile sopra quello della tina 
di paragone, posta nel medesimo luogo. Nel 
timore d’ ingannarmi , io l’ho sottoposto al pa- 
rere di diversi abili degustatori, i quali sono 
stati della mia opinione . Mi vien detto che al- 
cuni Yignajuoli dei contorni di Parigi, ado- 
prando la conserva del mezzogiorno in una mag- 
giore proporzione, hanno ottenuto con questo 
mezzo un successo tale, che i loro vini del i8cp 
non differiscono in qualità da quelli delle buone 



annate. 



Ah! se i proprietari potessero persuadersi 
da se stessi quanto vi è da guadagnare con que- 
sta pratica si semplice, sì naturalo e sì econo- 
mica, sicuramente non la negligerebbero. Noi 
pii assicuriamo che mai penserebbero a tornare 
indietro, quando una volta 1* avessero provata 
senza prevenzione . 

Le uve passe e questi frutti preparati senza 
fuoco dovrebbero a tal riguardo operare più 
efficacemente che il mosto , il quale non può 
acquistare la consistenza di conserva col suo sog- 
giorno al fuoco, senza provare una mutazione 
notevole nel suo tessuto organico. Così, come 
l’osserva il Senatore Conte Francesco di Neuf- 
chateau , nelle sue note interessanti aggiunte 
alla nuova edizione del Teatro d’agricoltura 
di Oliviero di Serres , qualunque cosa possasi fa- 
re, egli è impossibile di giungere a mascherare 
assai il vino delle uve secche ed i vini cotti in 



generale, perchè uno vi si possa ingannare e 
trovargli il sapore ed il profumo delle uve fre- 
sche: ma quando, in quei vigneti giustamente 
celebri , l’ annata non è stata favorevole alla ve- 
getazione della vite, quando, negli altri vigne- 
ti, tutto si trova contrario, clima, terreno, 
stagione, esposizione, temperatura, bisogna 
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Bene, io non dico riparare intieramente il ma* 
le, ma diminuirne la gravità. 

Il punto principale non è di fare dei vini 
di prima qualità coft delle uve mediocri; si 
tratta solamente di dare a dei vini insipidi 9 
naturalmente deboli e leggieri, di corta dura- 
ta , che non possono trasportarsi lontano nè 
serbarsi da una vendemmia all’ altra, della for- 
za e della sostanza per circolare in un certo 
circondario : dunque io penso che si avra adem- 
pito al fine proposto, subito che si avrà un vino 
più generoso, più piacevole a beversi e più ef^ 
ficace nelle sue proprietà economiche, che quel- 
lo che avrebbe potuto procurare il mosto del 
suo tino senza il concorso di un ausiliare . IT* al- 
tronde , la migliorazione dei piccoli vini in 
Francia diminuirebbe il consumo della birra ; 
la quale j nei paesi ove questa bevanda è pr ; n- 
ci pai mente usata, occupa un quarto del suolo, 
ed un suolo suscettibile di essere impiegato 
molto meglio. L’uso anche moderato di simili 
vini non è neppure senza inconveniente per la 
salute; egli prende dell’ inforzato e disturba le 
funzioni dello stomaco, in vece di restaurare, 
di fortificare e di rallegrare. 

Gli antichi, col diminuire l’esuberanza 
dell'umido e degli acidi del mosto, col neu- 
tralizzare il tartaro allo strettoio , non avevano 
per oggetto che di opporsi a ciò che la fermen- 
tazione fosse completa , e decomponesse la to- 
talità della materia zuccherina ; non stimando 
che i vini dolci, zuccherini, e densi, non fa- 
cevano essi conto alcuno dei vini secchi e lim- 
pidi di Bordò, di Borgogna, di Sciampagna 
rosso c del Reno , dei quali il merito principale 
consiste a non avere più zucchero o almeno po- 
co, ed a contenere una certa quantità di tarta- 
ro, essenziale alla loro qualità ed alla loro 
eonservazione. Io ho creduto queste riflessioni 
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Utili per impedire che si prendesse della mia 
prosizione un’idea troppo vantaggiosa nelle cir- 
costanze precedentemente enunziate, dopo aver 
però adempite le condizioni il di cui concorso 
e necessario alla perfezione del prodotto . 

Alcuni proprietari dei dipartimenti d’indre 
et Loire, di Loir et Cber, si sono affrettati di 
preparare dei siroppi avanti 1’ apertura della 
vendemmia» e d’ impiegarli nel tino in fermen- 
tazione : la riuscita ha passato le loro speran- 
ze; essi hanno venduti i loro vini» tutte le cose 
eguali d’altronde, lo franchi di più l’ectolitro. 
Ma nel timore di passare per dei falsificatori, 

0 che s’ indovinasse il mezzo del quale si erano 
serviti per ottenere un simile successo, non solo 
essi ne hanno fatto un mistero , ma , per non 
essere sospettati di avervi avuto ricorso, ne sono 
divenuti, sul posto, i detrattori. Uno di essi 
è venuto ad offerirmi del denaro per tenere 
segreto questo mezzo così efficace di migliorare 

1 piccoli vini, che noi abbiamo già indicato. 

Siccome le conserve non possono servire al 
tino in fermentazione che da una vendemmia 
all’altra, cioè, un’anno dopo la loro prepara- 
tone; e che, in questo lungo intervallo, esse 
potrebbero aver provato un principio di alte- 
razione , esse non ne sarebbero meno atte , come 
pure i siroppi, al tino, poiohè 1* uno e l’altro 
si troverebbero già sulla via della fermentazio- 
ne , il che metterebbe nel caso di nnnuovare 
la sua provisione, senza perder niente di quella 
antica . 

Sarebbe anzi la conserva acida che dovreb- 
be preferirsi in tutti i casi ove si richiedesse 
l’addizione del tartaro al tino di un mosto trop- 
po zuccherino: questo sale vi si trova diviso e 
• combinato in modo da restare sospeso nella mas- 
sa del fluido; ed, invece di precipitarsi al fon- 
do, come quello del oommercio, a motivo della 
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aua insolubilità , egli agisce vivamente sopra le 
parti costituenti, e ne opera la decomposizione. 

Le uve passe del commercio sono ancora , 
secondo Oliviero di Serriti, un buon mezzo di ad- 
dolcire i vini : si potrebbe egualmente , come 
T ho già osservato $ applicarle al tino, dopo 
avere messo la loro polpa in stato di esercitare 
più facilmente la loro azione. 

L’ausiliare del quale si tratta mancherebbe 
assolutamente il suo effetto, se fosse usato ar- 
bitrariamente e senza metodo. Non è bastante 
l’aver determinato i casi particolari ove la con- 
serva dolce d’ uva del mezzogiorno deve essere 
impiegata, bisogna fissarne la quantità: essa 
deve necessariamente variare seoondo le annate 
e la. specie di vino che si vuole migliorare ; 
sarà sempre molto facile di evaluarlo, e di 
metterne fino a che l’ areometro indiohi il gra- 
do che caratterizza Ordinariamente il mosto 
delle migliori annate, e di oui si avrà avuto 
cura di conservare la nota: imperoeohè non è 
assai il decantare i metodi di migliora zione , 
bisogna, innanzi tutto, metterli a portata del 
vignajuolo poco facoltoso, il quale non può fare 
altri sacrifizi che quelli del suo tempo e delle 
Sue braccia, per godere del frutto del suo la- 
voro ; è verso questo punto che devono tendere 
tutte le ricerche. Se, secondo 1* osservazione 
del Senatore Conte Chaptal , quindici o venti 
libbre di zucchero bastano per addolcire la ven- 
demmia, sarebbe dunque venticinque o trenta 
libbre di conserve che bisognerebbe aggi un* 
gervi , 

Spetta poi ai vignaiuoli dei diversi climi , 
a regolare sopra la natura dello uve e la qua- 
lità dei vini oh’ essi vogliono preparare, la pro- 
porzione e la specie di conserva della quale de- 
vono servirsi: 1’ esperienza glie lo insegnerà ben 
presto, come pure la spesa che risparmierei»* 
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boro con questo supplimento divenuto noce»* 
sario . 

Dopo aver fatto conoscere la quantità e la 
qualità di conserva che conviene aggiungere 
al tino in fermentazione , non ci resta più che 
a indicare il modo di servirsene. La prima for- 
ma che gli si deve dare, è una fluidità eguale 
a quella della massa che va a riceverla, ac- 
ciocch’ essa vi produca più prontamente e più 
uniformemente il suo effetto . Si deve dunque 
diluirla in quattro volte il suo peso di mosto 
riscaldato, tenere il mescuglio sopra il fuoco, 
e quando è vicino al grado dell’ebollizione, 
versarlo subito nel tino, agitando il tutto for- 
temente . 

Io desidererei poter stabilire, con nn cal- 
colo esatto , il benefizio che risulterebbe dalla 
sostituzione delle conserve d’ uva del mezzogior- 
no allo zucchero, alla melassa ed al miele ri- 
dotto ai prezzo medio*, ma suppongo che il kilo- 
gramma costi quanto la libbra di una di queste 
materie zuccherine, eh’ essa rappresenta , sa- 
rebbe ancora alla conserva che dovrebbesi ac- 
cordare la preferenza, perchè, noi lo ripetia- 
mo, essa non ha alcuno degl’ inconvenienti, ha 
anzi di più il vantaggio di possedere la specie 
di zucchero analoga a quello che è contenuto 
nel mosto, eh’ essa è composta dei medesimi 
elementi, eh’ essa porta seoo una grande dispo- 
lizione alla fermentazione alcoolica , ed è infi- 
nitamente più propria alla vinificazione. Io po- 
trei dire della conserva d* uve del mezzogior- 
no, con assai più ragione, ciò che Show, chi- 
mico inghilese , diceva dello zucchero : pertutto 
ove essa si trasporterà, vi si porterà del mosto, 
dei siroppi , delle confetture, del vino, dell’ac- 
quavite e dell’aceto. 

Avrei certamente potuto dispensarmi dall’ 
insistere così lungo tempo sopra i danni certi 
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ohe ri sarebbero ad aggiungere inconsiderata* 
mente al tino in fermentazione lo zucchero, la 
melassa ed il miele, quando anche essi operas- 
sero tute* i buoni effetti che gli sono stati attri- 
buiti senza prove sufficienti . Questi oggetti sono 
in òggi troppo cari; e la minima quantità che 
se ne impiegasse a tale uso, alzerebbe il prezza 
dei vini di quest’ordine ad un punto che di- 
verrebbe precisamente un ostacolo al loro esito: 
allora il fine economico sarebbe mancato ; ed 
ecco perchè tanti consigli facili a seguirsi nei 
libri, divengono impraticabili all’esecuzione. 

Ma ho pensato che, se le circostanze poli- 
tiche Venissero a mutarsi ed a riportare questi 
oggetti al prezzo ove essi erano avanti la guer- 
ra, questo modo di ristorazione dei piccoli vini 
potrebbe essere riprodotto , esteso anche ad altra 
materie zuccherine di una qualità inferiore, « 
dare luogo a piu inoonvenienti ; che in tal 
caso era utile SI premunire contro una propa- 
sizione, la quale, se fosse accolta senza esa- 
me, sarebbe nuocevole alla prosperità del no- 
stro commercio . 

Io non potrei mai ripeterlo troppo, non è 
ehè éol più gran riguardo che bisogna permet- 
tere d’introdurre nel tino in fermentazione al- 
tre sostanze che la conserva dolce d’uva del 
mezzogiorno , e la conserva acida del nord , se- 
condo la natura del mosto che si vuole boni- 
ficale e là specie di vino che si desidera: è que- 
sto il solo ausiliare del quale uno possa fidarsi* 
il solo la di cui teoria sia perfettamente d’ac- 
cordo con il raziocinio. Egli non potrà man- 
care di trovare delle frequenti applicazioni in 
molti cantoni ove sono vigneti , ed ove è raro 
cbe la vendemmia acquisti ogni anno il grado 
di maturità necessario per avere costantemente 
un vino generoso e di serbo . Se il commercio 
di cambio di conserve che io propongo, venisse 
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un giorno a stabilirsi, i vigneti i più disprei- 
zati sarebbero bentosto ammessi a dividere la 
riputazione di quelli che sono i più accreditati. 
Eh ! perchè queste relazioni delle due estremità 
dell’Impero non avrebbero luogo? Quanti estratti 
dei nostri frutti hanno goduto gran tempo, nel 
commercio della drogheria, di una grande ce- 
lebrità i ed erano certamente lontani dall’ offe- 
rire la prospettiva di utilità che presentano le 
conserve d’ uva • 

. J- 0 spingerò più oltre le mie osserva- 

ztoni j ma avanti di terminarle , credo dovere 
giustificare coloro che hanno potuto riscontrare 
su i loro passi degli ostacoli quando hanno vo- 
luto tentare di mettere in pratica il mezzo di 
ristorazione che noi raccomandiamo: le inno- 
vazioni le più utili trovano sempre alcuni apo- 
logisti e molti detrattori ; è anche sorprendente 
che, nel mezzogiorno, il numero di questi non 
sia stato più considerevole . 

Malgrado le istanze reiterate del Signor 
Limouzin , 1 apostolo dei siroppì e conserve d* 
uva , che proseguo con il medesimo interesse le 
suo ricerche e le sue sperienze per perfezionarlo 
nel Dipartimento del Tarn , non gli è stato pos- 
sibile di ottenere dai particolari che fanno una 
maggiore quantità di vino nei suo cantone , di 
provare l’ applicazione della conserva d’uva al 
tino in fermentazione, in un'annata ove quest* 
aggiunta sarebbe stata utilissima . Por toglierli 
ogni pretesto, e determinarli a volgerò la loro 
attenzione verso questo genere d’ industria , ogli 
offerì di dividere con loro i stroppi e conserve 
provenienti dal mosto che vorrebbero sommini- 
strargli ; uno solo fra essi acconsentì alla pro- 
posizione, e non ha avuto luogo di pentirsene . 

Speriamo che il suo esempio avrà degl’imi- 
tatori ; che convertirà a poco a poco tutti i can- 
toni vicini ove la vite è coltivata* che infine 
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la conserva d’uve del mezzogiorno diverrà sem- 
pre una risorsa annua per i piccoli vini, e qual- 
che volta un ausiliario riparatore delle cattive 
vendemmie, nei vigneti i più accreditati. 

Uso dei suiorpi d’ uva nell’ economia animale. 

Noi andiamo a scorrere velocemente il nu- 
mero delle risorse le più essenziali che 1’ eco- 
nomia domestica e la medieina possono trovare 
nell’ uva considerata come supplimento dello 
cuccherò. 

Non si può più dubitare, dopo le testimo- 
nianze le più autentiche, che i siroppi di questo 
frutto , preparati con attenzione, non sieno ag- 
gradevoli in salate, e benefici in malattia . Li- 
mitiamoci a presentarne li effetti principali, 
senza fermarci sopra i dettagli . 

Usi nell’ Economia domestica . Le Massa je di 
tutti gli ordini conoscono assai meglio di noi 
le applicazioni utili eh’ è possibile dì fare del 
siroppo d’ uva per indolcire le nostre bevande 
ed i nostri alimenti ; le quali applicazioni spetta 
precisamente ad esse di accrescere od anche di 
perfezionare . 

L’esperienza loro ha già provato che il si- 
roppo dolce rappresenta il siroppo di cuccherò, 
e può divenire di un uso giornaliero nelle con- 
ferve dei frutti a granelli ed a nocciolo, nelle 
pasticcione , nelle creme, nelle confetture di 
tutte le specie , ma specialmente nei liquori da 
tavola , nelle bevande calde e fredde delle quali 
ci è preso l’uso in oggi presso tutt’i popoli 
dell’ Europa . 

Il siroppo acido d'uva, che si può parago- 
nare al siroppo di agresto, rimpiazzerà benis- 
simo e nell’ istesso modo i siroppi che si con- 
sumano nei caldi dell’estate, come quelli di 
limone, di ribes • di aceto; allungandoli in 
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cinque o sei volte il loro peso di acqua , ne ri» 
sultera delle bevande analoghe. 

Qualunque sia la sorte futura del commer- 
cio delle dorrate coloniali, l’uso dei siroppi 
d’uva una volta ricevuto , si rinuncierà difficil- 
mente a questa risorsa di famiglia, che ooslerà 
sempre meno caro su i posti ove si preparerà, 
che lo zucchero di canna, il quale, secondo lo 
congetture, resterà caro lungo tempo. 

Ecco un paragrafo ripetuto in una quan- 
tità di lettere che mi hanno indirizzate delle 
persone degne di fede, abitanti i dipartimenti 
del mezzogiorno: * Noi abbiamo seguito il vo- 
lt stro metodo, ed ottenuto, nella proporzione 
„ oh’ esso annunzia, un prodotto molto ricco in 
„ materia zuccherina . Egli è impossibile di de- 
„ scrivere la quantità di proprietari di vigneti 
„ che si sono occupati di fare dei siroppi d’uva. 
„ Io ne ho, per parte mia, preparato trenta 
„ libbre, e lo zucchero d’America non entra 
„ più nella mia casa, ne in quella di molti a]- 
„ tri particolari che ne facevano un gran con# 
u suino « 

Ma perchè dissimularlo? si potrebbe a ri- 
gore fare a meno dello zucchero di canna in 
medicina e nella farmacia, se ciascun’ ordina 
della società , animato da un vero spirito pub- 
blico, consentisse ad usare costantemente in sua 
vece delle uve sotto forma siropposa o nello 
stato di conserva . Non era forse lo zucchero 
dei nostri buoni avoli , come il niiele la loro 
più deliziosa confettura? Si ha avuto una pena 
infinita a divezzarsene . D’ altronde egli è di- 
mostrato, dalle ricerche istoriche di JJuthrone , 
che, fino verso la fine del secolo decimo quar- 
to, lo zucchero greggio della canna circolava 
nel commercio in Egitto, nello Siria , a Cipro; 
0 vi sono delle nazioni intiere che non sono 
ancora in uso di purificare 'lo zucchero eh’ esse 
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raccolgono, fabbricano e consumano; forse il 
loro motivo nasce da ciò eh’ esse hanno osser- 
vato ch’egli perde della sua facoltà ineucche- 
rante a misura che gli si fa subire delle ope- 
razioni per raffinarlo, vale a dire, che si priva 
lo zucchero secco del suo zuochero liquido . 

Noi aggiungeremo un’ultima osservazione, 
che riguardiamo come la ricompensa degli sfor- 
zi del nostro zelo; ed è che ovunque il siroppo 
è stato provato, sia come condimento, sia in 
qualità di medicinale, se n* è ottenuto i più fe- 
lici risultati, nelle diverse circostanze ove si aveva 
1’ uso di servirsi del siroppo di zucchero o del 
miele. Senza dubbio il tempo non è lontano ove 
questo siroppo, considerato relativamente alla 
sua qualità, ai suoi effetti ed al suo prezzo, 
diverrà una delle prime risorse dell’economia 
domestica ; infine lo zucchero di famiglia. 

Usi nella Medicina. L’ esperienze che sono 
già state fatte negli Spedali civili e militari , 
hanno provato che il siroppo dolce d’uva si 
combina perfettamente con il vino per le po- 
aioni cordiali e le altre prescrizioni nelle quali 
questi due fluidi si trovano riuniti ; ma è spe- 
cialmente dopo alcune ore, che il mescuglio di- 
venendo più intenso, presenta dei composti mol- 
to piacevoli al gusto. Così i giulebbi pettorali 
«empiici acquistano in una mezza giornata, un 
grado di perfezione che non si osserva nel si- 
roppo di zucchero, forse perch’egli non contiene 
Un’ eguale quantità di materia muccoso-zuoche- 
rina : una parte dei tart.riti e dei malati di calce 
che il siroppo dolce d’uva deposita, si ridiscio- 
glie nel vino; vi è m conseguenza meno pre- 
cipitato . 

Il Sig. Laurens , autor® dell’Istruzione alla 
quale l’Accademia dello scienze di Marsiglia ha 
aggiudicato il premio, ragguaglia l’economia 
che è risultata dell’ uso del siroppo d’uva neli’o- 
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Bpizio civile e militare di quella città, a due 
mila quattrocento franchi nello spazio di sei 
mesi. 

Impiegato come lo zucchero , il miele ed il 
sugo di liquirizia, per edulcorare la bevanda 
comune degli ammalati, il siroppo dolce d’uva 
può essere infinitamente utile agl’indigenti, ne- 
gli asili di beneficenza e per i soccorsi a do- 
micilio . 

Noi osserveremo che le opere piu commen- 
dabili di materia medica pongono le uve passe 
nel numero dei quattro frutti pettorali; con 
più ragione i siroppi preparati con il sugo estrat- 
to dalle uve fresche, devono godere in mag- 
gior grado di questa proprietà, subitoche sa- 
ranno somministrati sotto la forma , e nelle pro- 
porzioni convenevoli. Essi possono servire di 
eccipiente ai lattovari od alle conserve . Il Sig.. 
Cadet di Gassicourt ne ha preparato delle pa- 
sticche simili a quelle di giuggiole, e se ne 
differiscono, è perchè esse sono più aggradevo- 
li , più trasparenti e meno colorite . 

I medici situati in vicinanza dei luoghi ove 
questi siroppi sono stati preparati in grande , 
non parlano che con una specie di entusiasmo 
dei primi successi eh’ essi ne hanno ottenuti 
contro tutte le affezioni umorali, bilioso, pitui- 
tose, catarrali. Il siroppo dolce d’uva essendo 
composto dello zucchero di questo frutto e d’ una 
materia muccosa-vegetabile molto abbondante, 
pBÒ servire come medicamento in tutt* i casi 
ove i mucillagginosi sono indicati . Egli è dun- - 

3 ue possibile ai adoprarlo con successo , diluen- 
olo in una certa quantità d’acqua o d’ infu- 
sione pettorale becchica , nei catarri polmonaiù 
acuti, nelle peripneumonie , nelle affezioni in- 
fiammatorie delle membrane muccose, ec. lo 
invito particolarmente le buone madri a ricor- 
rervi, quando i loro bambini avranno quella 
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malattìa così comune tra essi, il male del ca- 
strone, tanto più ch’esse sanno la pena eh’ ù 
di fargli prendere qualcosa ohe abbia il mini- 
mo gusto di medicina; l’uno e l’altro siroppo 
ha un sapore che non gli dispiace. Ho anzi 
luogo di presumere che quello acido, diluito 
in un veicolo qualunque nella dose di due on- 
de per pinta, rimpiazzerà un giorno l’acqua 
di tamarindi, e procurerà una bevanda più gu- 
stosa ed almeno altrettanto rinfrescante nell» 
febbri putride, maligne ed infiammatorie. 

Si potrebbe fare ancora, con questo sirop- 
po acido diluito in una sufficiente quantità 
d’acqua, un mosto artificiale, il quale, in un 
. caso pressante, sarebbe in caso di supplire quello 
che si va a bere per rimedio nell’autunno nei 
Paesi ove sono le viti; e forse le vendemmie 
contano in questo genere tanti miraooli quanto 
lo sorgenti di acque minerali. 

Qual’ è l’intenzione del medico, quando 
prescrive del tartrito acidulo di potassa in 
un’acqua mielosa, quanto essa può scioglierne? 
É ciò un dare ai malati una bevanda inoisiva 
e lubricativa, paragonabile a quella ohe risul- 
terebbe da un’ oncia dì siroppo acido d’ uva al- 
lungato in quattro volte il suo peso d’ acqua , 

Le Farmacopee di Madrid , del I73p, quello 
di Londra e di Ausbourg , considerano 1* estratto 
d’uve fresche o secche come una polpa analoga 
a quella dei tamarindi , e della cassia ; esse lo 
prescrivono non solo per entrare negli Elet- 
‘tuari e le conserve, ma ancora per servire in 
bevanda. La sapa semplice, diluita nell’acqua, 
somministrerebbe agli ammalati una bevanda 
più di loro genio che l’acqua di cassia e di ta- 
marindi . 

È cosa veramente maravigliosa che ognuno 
si ostini ad usare delle droghe forestiere , del- 
le quali noi ignoriamo spesso la natura, « eh* 
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si ha diritto di sospettare poiché vengono di 
lontano, senza voler provare quelle che appar- 
tengono ai nostri climi . Noi andiamo alle gran- 
di Indie e nell’ America a cercare nel tama- 



rindo e nella cassia dei frutti acidi e purgati- 
vi, mentre che potrebbamo trovare questa dop- 
pia risorsa nelle nostre uve e nello nostre pru- 
gne associate con il tartrito acidulo di potassa . 

Io sono, del resto, ben convinto che il si- 
roppo dolce, il siroppo acido , le conserve d’uva 
meritano di occupare un posto nelle nostre far- 
macopee nazionali , ed una denominazione cba 
ne caratterizzi le proprietà; che questo nuovo 
genere di medicamento somministrerà al medi- 
co delle risorse efficaci , quando sarà dirotto da 
una mano abile, e dallo spirito d’osservazione, 
che è la base ed il fondamento dell’ arte di 
guarire . 

L’interesse che hanno tutti i Francesi di 
diminuire, quanto è possibile, il consumo dello 
eucohero esotico , e l’ intima persuasione nella 
quale io sono che un medicamento preparato 
con dei siroppi e delle conserve d’uva ben fat- 
ti, non è più disgustevole ne meno efficace che 
con del siroppo di zucchero, eh’ è anzi più per- 
fetto che col miele, esclusivamente impiegato 
a tale oso avanti che la cultura della canna 
avesse preso 1’ estensione eh’ essa ha ; queste 
considerazioni mi autorizzano a sperare che i 
medici , penetrati più che mai di un vero spi- 
rito filosofico, daranno un giorno la preferen- 
za , per la generalità delle loro prescrizioni , 
ai siroppi • conserve d’uva, perch’cssi unisco- 
no ai loro effetti il merito d’essere una produ- 
zione nazionale . 

Usi STELLE SfEZIEKIE CIVILI E MILITASI • Non 
fli può ancora dire in quanti modi e con quanti 
processi variati secondo le circostanze , questi 
«iroppi hanno già adornato lo nostre tavole per 
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indolcir© i nostri alimenti © lo nostre bevan- 
de, e quali servizi importanti essi hanno già 
reso alla farmacìa, in qualità di condimento e 
di rimedio . Tali sono l 1 espressioni del Sig. Fi- 
renque , nel rapporto oh’ egli ha fatto della mia 
Istruzione alla Società d’ Agricoltura del dipar- 
timento dell’ Herault. 

Nel numero degli speziali che si sono af- 
frettati di cercare a rimpiazzare lo zucchero 
negli usi medicinali , si deve distinguere par- 
ticolarmente quelli degli Spedali militari fran- 
cesi stabiliti in Italia, tra gli altri, il Sig. Saxe , 
speziale in capo dell’armata di Napoli ; egli ha 
elettrizzato i suoi cooperatori sopra i siroppi 
d’ uva, ed ha ottenuto dal ministro della guer- 
ra tutt’ i mezzi necessari per facilitare un’ope- 
razione eh’ egli ha molto avanzata . Il Sig. Ja- 
, varesi , medico in capo dell’armata, ha dichia- 
rato, al suo ritorno d’una visita ordinata da 
S. M. , avere trovato negli Spedali che ha visi- 
tato, il stroppo d’uva buono, o che il suo uso 
aveva ri flipia zzato quello dello zucchero con al- 
trettanto Vantaggio per i malati che economia 
per 1’ amministrazione . 

Il siroppo d’uva rimpiazza intieramente lo 
zucchero ed il miele negli spedali militari del 
regno di Napoli ; ne sono stati preparati venti 
mila kilogrammi che hanno costato 8. grani 
( 36 centesimi ) il kilogramma . Questo rimpiaz- 
zamento ha prodotto, per due anni , al Gover- 
no, un’ economia di circa 2000 ducati . 

Indipendentemente dai diversi rapporti eh© 
il Sig. Saxe ha presentato alle autorità compe- 
tenti ; sopra i vantaggi dei siroppi d’uva, egli 
viene di pubblicare un’istruzione per fargli co- 
noscere agli abitanti del regno di Napoli e dello 
Due Sicilie: egli l’invita a procurarsi con que- 
sto mezzo, dei frutti confettati, dei liquori da 
tavola a delle bevande rinfrescanti per tutte lei 
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Stagioni ; egli indicai loro , 'dopo le sue sperici!* 
te, 1* uva bianca dell’Isola d’ Ischia, Bianco- 
bella, come la più ricca in materia zuccherina, 
e che dà, in conseguenza, molto più di un si- 
roppo bianco e molto gustevole . 

È presentemente dimostrato quanto basta 
che se il siroppo d’uva non è atto a rimpiaz- 
zare quello di zucchero in farmacìa, egli può 
sempre supplire vantaggiosamente al miele. Noi 
citeremo per esempio le diverse composizioni 
fatte alla farmacìa centrale degli Spedali mili- 
tari > dai Sigg. Gote e Lasserre , capi di questo 
Stabilimento: essi hanrto adoprato delle grandi 
quantità di siroppo d’ uva del mezzo-giorno per 
la confezione di cinqué-cento libbre di teriaca, 
diascordion ed altre preparazioni di quest’or- 
dine*, 1’ esperienze che hanno avuto in seguito 
occasione di fare, gli hanno provato che vi sa- 
rebbe del vantaggio a sostituirlo al miele , per- 
chè non prova il calo al quale va soggetto que- 
st’ ultimo, quando si chiarisce, e eh’ essi rag- 
guagliano al cinque per cento : aggiungono che k 
in seguito della concorrenza che va a stabilirsi 
tra i diversi fabbricanti, l’economia che risul- 
terà dalla sostituzione del siroppo d’uva a quello 
di zucchero sarà di trenta per cento 

Il direttorio centrale degli Spedali milita- 
ri , avanti di proporre al ministro direttore 
dell’ amministrazione della guerra degli appro- 
visionamenti nuovi di siroppi d*uva preparati al 
mezzodì per il servizio delle spezierìe, si è af- 
frettato di raccogliere i pareri degli u i’fiziali di 
sanità in capo degli stabilimenti sopra i quali 
erano state fatte delle distribuzioni di questo 
genere* e di communio-arie in seguito all’ in- 
spezione generale del servizio di sanità delle ar- 
mate, per conoscere la sua opinione relativa- 
mente ai vantaggi ed agli inconvenienti di so- 
stituire, per una gran parte delle composizio- 
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tiì farmaciatiche, 1* uso dei siroppi d’uva a quel- 
lo dello zucchero e del miele negli spedali mi- 
litari . Dopo avere maturamente esaminato i 
processi verbali di sperienza che gli sono stati 
presentati , ecco il rapporto eh’ essa ha dato so- 
pra la questione che gli era sottoposta. 

Ramato degl ’ Ispettori generali del Servizio di 
Sanità delle armate, sopra V uso dei siroppi 
d'uva del mezzodì nelle preparazioni farma- 
ceutiche . 

Noi pensiamo» l*cho il siroppo d’uve del 
mezzodì può rimpiazzare il miele in tutte le 
circostanze ove si ha l’uso di adoprarlo ; che 
la spesa è eguale , supponendo il siroppo a 2. 
franchi il kitogramma , e che vi sarà economia 
di 25 per cento, se si ottiene» da quest’anno» 
come non vi è luogo a dubitarne , a l franco 
Se centesimi il kilogramma, franco di porto; 

2. ° Che cento kilograinmi di siroppo d’uva 
bén condizionata del mezzodì , possono supplire 
Vantaggiosamente cinquanta kilograinmi di zuc- 
chero ordinario; 

3. ° Che questo siroppo può entrare, senza 
veron’ inconveniente, nei tre quarti delle pre- 
scrizioni medicinali, e che, nel caso ove se ne 
facesse approvvisionare gli spedali militari, non 
si dovrebbe sopprimere affatto l’uso dello zuc- 
chero, come lo hanno proposto alcuni entusia- 
stici : la natura sola delle malattìe potrà de- 
terminare quella degli approvisionamenti del- 
1’ una e dell’altra specie eli zucchero; sarebbe 
possibile di calcolare, in circa, quindici kilo- 
grammi di zucchero sopra cento di siroppo 
d’ uva ; 

4° Che le osservazioni sulla propensione 
del siroppo d’uva a fermentare nell’estate, sono 
state prevedute da S. E. il Ministro -direttore 
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dell* amministrazione della guerra, il quale in 

O nesta circostanza ha dato una nuova prova 
elio spirito pubblico di cui è animato, aggi un* 
gendo le sue osservazioni in margine della de- 
cisione ch’egli ha presa per autorizzare l’uso 
del siroppo d’uva negli spedali militari, egli ha 
fatto, sopra i vantaggi e l’ inconvenienti di que* 
sto supplimento dello zucchero, le obiezioni le 
più precise e le più saggio. Noi aggiunghiamo 
che tutt’ i siroppi abbondanti in materia muc- 
cosa sono suscettibili di fermentazione; che per* 
oiò non si puole sperare di preservarne questo 
qui, specialmente nell’estate, seppure non si 
espone ad una temperatura di dieci o dodici 
gradi, ed in boccie che non abbino niente di 
vuoto; ohe, del resto, per portare il mosto d’uva 
a somministrare un siroppo dolce, bisogna de- 
sacidi bearlo, chiarirlo; queste due operazioni 
distruggono il lievito contenuto nell’ uva , e 
pongono questo siroppo nel numero di quelli 
che sono preparati col miele e collo zucchero; 

5.° Che si troverebbe un grande vantaggio 
a far stabilire a Moncalior e a Tolosa , nel la* 
boratoriò dello spedale, uno o due fornelli eco- 
nomici disposti in modo da ricevere diversi ba- 
cili di forma stiacciata e molto larghi come 
pure alcune botti o tinelli appropriati per fab- 
bricare, per conto dell’ amministrazione, i si- 
roppi necessari agli spedali del mezzodì e del 
Nord della Francia ; 

6.° Che sarebbe a proposito, per incorag* 
gire i fabbricanti che si sono occupati 1’ anno 
passato di questi oggetti, di dimandare a quelli 
che hanno il meglio operato , come sarebbero 
quelli di Bergcrac,di Nizza e di Nimes, delle 
petizioni per una fornitura di tremila kilogram- 
mi di siroppo d’uva ben condizionato. Questo 
siroppo sarebbe posto nella fannania centrale, 
e di là repartito negli Spedali militari di Pa- 
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rigi , di Metz, di Strasbtìrgo , Lille , Bruselles, 
Majenzi ed altri che piacerebbe a S. E. di de- 
terminare: l’amministrazione guadagnerebbe a 
questo la certezza di avere del siroppo fabbri- 
cato a rapporto dei periti, e potrebbe avere un 
punto di paragone por il prezzo e la quantità 
di quello che sarebbe preparato, per i suoi or- 
dini, negli altri Spedali. 

A questa autorità rispettabile , io aggiungo 
una nota che il Sig. Courtin , sotto-capo al di- 
rettorio centrale degli Spedali militari, mi ha 
rimessa relativamente al siroppo d’ uva fabbri- 
cato, all’epoca del dì l 5 Ottobre i8g8, in di- 
versi Spedali militari, secondo li ordini del 
Ministro : 

1. ° Allo Spedale militare di Tolone, due- 
cento sessanta kilogrammi , che hanno costato , 
per la compra dell’ uva e per le spese di ma- 
nipolazione, 126 franchi 10 centesimi; il che 
mette il prezzo del siroppo a 48 centesimi il 
kilogramma < 

2 . ° Allo Spedale militare d’ Alessandria , 
oento settanta kilogrammi, di cui la spesa, 
ascende a 191 franchi 95 centesimi, dà, per 
prezzo del kilogramtna, 1 franco 12 centesimi 
e mezzo circa . 

3 . ° Allo Spedalo militare di Parma ( come 
saggio solamente), un kilogramma cinquanta 
decagrammi , di cui la spesa è stata l franco 
45 centesimi; il che fa a ragione di 97 cente- 
simi il kilogramma . 

Negli atti certificanti queste operazioni, li 
speziali che le hanno fatte, e li offiziaii di sa- 
nità in capo di ogni stabilimento rispettivo che 
le hanno' sorvegliate , si sono accordati a dire 
eh’ esse erano molto economiche per il Gover- 
no, e che il siroppo del quale si tratta poteva 
perfettamente rimpiazzare lo zucchero in tutte 
le preparazioni ove egli è usato per la farma- 
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6ia, trattone alcuno eccezioni poco numerosa . 

Nel numero delle lettere scritte da ogni 
parte, sopra i siroppi e le conserve d’uva, io 
non posso dispensarmi dal riferire qui per l’in- 
tiero quella che il Sig. Herullas viene di diri- 

S ere ai membri della società d’agricoltura del 
ipartimento della Senna*, i fatti e le osserva- 
zioni interessanti eh’ essa racchiude , non mi 
hanno permesso di limitarmi a darne una sem- 
plice analisi. 

Sm rullas , Speziale in capo dello Spedale 
militare di Moncalier , 

A.i Signori Membri componenti la Società 
• d’ agricoltura del Dipartimento della 

Senna . 

Siano ri, 

Io sono stato incaricato, verso la fine di 
Settembre scorso, da S. E. il Ministro direttore 
dell’ amministrazione della guerra, sulla prò- 

J osiaione del nostro rispettabile capo, il Sig. 

'armentier , di fabbricare, por il servizio degli 
Spedali militari, mille ottocento kilogrammi di 
siroppo d’ uva . Il mio obbligo è già adempito 
da lungo tempo ed al di là poiché la quhntità 
ascende a quasi tre mila kilogrammi . L’ inte- 
resse che voi prendete a tutto ciò che ha rap- 
porto all’economia ed all’ utilità pubblica, m'im- 
poneva il dovere di farvi conoscere i miei pro- 
dotti ; ma non essendo mai stato nel oaso di 
paragonarli a degli altri, confidando poco nel , 
mio proprio lavoro , dovevo avanti sottoporgli 
al giudizio dell’uomo celebre le di cui istru- 
zioni mi hanno servito di guida. 

Noi abbiamo avuto all’epoca delle vendem- 
mi 
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mio» delle pioggia eontinue, a segno elle la 
maggior parto dell'uva si è marcita. Le per- 
sone con le quali si era fatto dei patti , ne 
hanno portato per adempire al Ioto cont/atto j 
ma essa era in così cattivo stato, ohe si estati 
obbligati di lasoiarla per loro conto. Questo 
contrattempo non mi ha scoraggio, come pure 
delle altre contrarietà «he vanno unite al di- 
fitto di quel prevedimento che non si può ac- 
quistare che col soccorso dell’esperienza: la 
Qualità dell’uva, il ritardo che hanno messo 
<a somministrarcene, la mancanza degli atensili 
necessari; ecco degli ostaooli ab© si sono pre- 
sentati, ma eh’ è assai facile di evitare, spe- 
cialmente qui, prendendovi a tempo. I saggi 
dell’ anno passato non potevano contare ; ciò 
che abbiamo fatto quest’anno ci ha istruiti di 
più; di modo che io potrei adesso giungere* 
senza esitare, a quei risultati ove non si giun- 
ge, per la prima volta, cho oon una via in- 
certa. Io sono ben certo che se avessi a rico- 
minciare il mio lavoro, preparerei, in meno 
di un mete, il doppio ed anche più di siroppo* 
senza maggiori «pese ne attenzioni . 

La misura che aveva preso il Sig. Aznwsn- 
tier y per propagare la sua Istruzione , efetermi- 
tiande il Ministro a scrivere circolarmente agli 
speziali incaricati d’ un servizio all* armata d’Ita- 
lia; di preparare il siroppo d’uva necessario al 
tuo approtrisionamento; e di rendere testimoni 
delle ioro operazioni li abitanti dei cantoni ova 
asti ©ratio impiegati ; questa misura non ha po- 
tuto avere la sua esecuzione; perchè la stagiona 
era troppo^ avanzata quando è stata conosciuta: 
tha essa ha avuto, quest’anno , il suo più gran- 
de effetto da Napoli fino a Roma, e da Roma 
fino a Milano e Torino . 

La nostra piccola fabbrica ha ecoitato la 
curiosità degli abitanti ; essa è stata visitata da 
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diverse persone le quali, dopo itvere assaggiate 

i primi kilogrammi di siroppo che io ho otte- 
nuti, si sono affrettati d’ imitarci; e ben presto 
trenta caldaje sono state stabilite in diversi luo- 
ghi . Ho creduto dovere andare da diversi, per 
assisterli con i miei consigli, in seguito dei qua- 
li, il Sig. Giuntila , speziale a Casal-Borgono, 
ha fatto dei felici saggi: incoraggito dai sdoi 
primi successi, egli si propone d’intraprendere 
quest’ anno una fabbricazione piò considerevo- 
le . Il Sig. de Saluces , vice-presidente dell’ Ac- 
cademia Imperiale delle Scienze di Torino, pe- 
netrato dell’importanza d’un lavoro la di cui 
propagazione è d’un così grande interesse, col 
darmi le testimonianze le più lusinghevoli della 
sua particolare stima, mi ha inviato, a nome 
dell'Accademia, alcuni campioni di zucchero, 
per sottoporli a tutte le prove che desidererei 
di farne; ma io non ho nè il tempo nè il gusto 
di da rmi a delle sperienze di cui la natura ed 
il risultato sono stati così bene giudicati dal 
Sig. Parmentier ; io glie li ho indirizzati con 
un campione dell’acquavite che ho ritirato dai 
residui: ne ho già piu di cento venticinque li- 
tri ; essa in generale è di migliore qualità che 
quella del paese . Ho anche tentato di fare dell' 
aceto con i racimoli che, nella sgraneliatura, 
ritengono del sugo di alcuni granelli; egli ha 
una certa forza che mi fa sperare che ne ac- 
quisterà assai per essere adoprato con vantaggio. 

Noi non abbiamo fatto , per il nostro labo- 
ratorio , come lo raccomanda il Sig. Parmentier 
per parte di Sua Eccellenza, ohe le spese asso- 
lutamente necessarie. La prima è la costruzio- 
ne d’un fornello a otto aperture, per mettervi 
altrettanti piccoli bacili ; questi baoìli appar- 
tengono allo Spedale ; siccome essi avevano pres- 
so a poco la forma convenevole, io li ho utiliz- 
zati : la caldaja , che contiene da cento cinquan- 
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ta a cento ottanta litri appartiene alla Mostra 
tisaneria (a) . Le compre- per utensili consistono) 
in cinque botti di cento a cento venttcinquè 
litri ognuna 1 ; cinque tinèlli dèlia medesima ca- 
pacita^ quattro scbiuinaruolè, ona ventina di 
barili por contenere il sirèppo . Avevo fatto fare 
un serpentino; ma non ci è stato dt’ alcuna uti- 
lità, questo siroppovi.si raffreddava diffìcil- 
mente: io faccio uso-* per supplirvi , di diversi 
dei nostri colatoi di lattà i d superficie larga, 
nei quali verso il siroppo caldei e lo motto 
in contatto con una massa d’acqua fredda, ho 
potuto còn questo mezzo, senza molta pena , raf- 
freddare assai prontamente i- cento cinquanta 
kilogràmmi e qualche folta più di siróppo , che 
noi abbiamo a preparare ogni giorno . Ho vo- 
luto che l’opera non mi costasse niente*, io vi 
riescirò lavorando come faccio dalla mattina 
alla séra: i miei tre collaboratori ,- a mio esem- 
pio, non hanno riposo ; il nostro economo , il 
Sig. Dtlau , ha messo 4 per quello che lo riguar- 
da, La migliore volontà; accordandomi j in al- 
tane ore del giorno , dopo il servizio delle sale, 
tifi certo numero di serventi. Io faccio tutti i 
miei sforzi per conciliare;’ come me lo dioe il 
Sig. Parmentitr, e l’economia e la qualità dei 
prodotti ; le mie fatiche sono nn nulla se sono 
assai felice 4 per giungere a questo scopo. 

La semplicità di una fabbrica ornata cosi 
di tutto il necessario, quasi senza spese, prova 
il vàntaggio d’un processo che può essere mes- 
so in pràtica generalmente pevtutto ; poiché 
simili- mezzi ; con.i quali si può fare dei buoni 
Stroppi ; sono in potere d’ognuno: li appagati 
Complicati che si accumulano spesso in uno sta- 
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biiimento, sembrano, agli occhi di molte per-' 
sono, dello grandi difficoltà ohe le allontanano 
da un lavoro ch’esse avrebbero intrapreso ; so 
avesse offerito al loro spirito l’ idea d’ una fa- 
cile eseouzione .. : • • , » 

Mi sembra, Signori, che il mio siroppo 
non abbia quasi punto il gusto di zucchero-* 
cotto ; egli è vero che da qualche mese esercito 
talmente il mio palato sopra i stroppi , cbe que- 
st’ organo , in me, dalla grande abitudine, po- 
trebbe essere un giudiee incerto. Il Sig. Porr 
mentier osserva in diversi luoghi della sua ope- 
ra , ohe P azione, prolungata dol calorico semr 
bra avervi U maggior* parte , lo sarei assai sor- 
preso che non gli- si dovesse attribuirò tutto. 

Non v’ ha dubbio* ohe il gusto di zucchero * 
cotto non sia un effetto dell'intensità del Ca- 
lore. Quanto a quello di manna , io penso egual- 
mente che si dovrebbe attribuirla alla medesima 
causa , e riguardarlo -come un principio di d«r 
cemposizione che prova il stroppo . Ma alcune- 
esperienze da ma latte mi hanno lasciato «ell’in- 
cerbezza , e non mi permettono d’insistere nella 
mia opinione. Io sarei disposto a credere che 
questo gusto è inerente all’uva; eh’ essendo capi- 
to diluito nel mosto , non vi si puole ricono- 
scevo, ne determinarne la natura; ch’egli si 
concentra con la riduzione del mosto, il che lo 
lascia allora distinguere; che il principio che 
costituisce questo gusto è suscettibile di dissi- 
parsi ; ma solamente ad un grado di calore si- 
mile a quello eh’ è applicato per la nostra eva-~ 
porazione rapida. Ho preparato del sivoppo al 
bagnomaria; avendo operato sopra una piccola 
massa , non è restato ohe quasi tre ore in con- 
tatto oo.n il oalorico. Il jiroppo che ho ot- 
tenuto non aveva colore, ma un gusto di manna 
caratterizzato da non potere sbagliare. Ne ho. 
ritirato nna porzione per servirmi di paragone. 
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ho aggiunto sai rimanente una quantità 
d’ acqua sufficiente per poter continuare Peva- 
poraziono per altre tre ore: dopo un tale tem- 
po,' il. siroppo si è alterato nel sue colore ed 
ha preso il gusto di zucchero cotto ; quello di 
manna, o che sia stato dissipato o nascosto, non 
era più sensibile . Sembrerebbe allora che a ba- 
gnomaria si potrebbe avere un siroppo sufficien- 
temente bello, ma ool gusto di manna . lo ten- 
terò ancora alcune sperienze - per chiarirmi sù 
tale oggetto . . ; \ 

• Si sa andhe che nella medesima cotta vi è » 
spesso .una differenza da un bacile all’altro, o 
per il colore o per il gusto f secondo che P eva- 
porazione è stata più o meno accelerata * Tut- 
to i4. mio siroppo è stato evaporato ad un fuoco 
molto vivo; io mi vi sono talmente familiarizza- 
to , che non temo neppure 1* azione del .fuoco 
il più violente , specialmente avendo cura di 
agitare continuamente con la schiumaruola : 
questa manovra è penevole , ma essa è indispen- 
sabile per opporsi affine che il siroppo non si 
gonfi e si versi ; essa facilita 1’ evaporazione , 
e, rinnuovando sempre questo siroppo contro 
le pareti del bacile, l’impedisce di prendere 
del cattivo gusto e gli conserva la sua bian- 
chezza . Quando dunque 1* evaporazione è con- 
dotta in questo modo, l’odore eh’ essa dà fino' 
alla fine è assolutamente paragonabile a quello 
del siero in ebollizione quando questa si fa a 
fuoco lento; l’odore di zucchero bruciato non 
tarda a manifestarsi . Io ho avuto P inconve- 
niente di non avere dei badili di ricambio ; il 
che non solo è incomodo, ma potrebbe pre- 
giudicare alla qualità del siroppo, se non si 
avesse l’ attenzione di farli lavare di quando in 
quando, por levare ciò che potrobbesi esser at- 
taccato nelle precedenti cotture . 

- Dopo aver terminato le mie operazioni di 
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«troppo , ho riempito alcune botti di mosto sol* 
forato per aspettare la venuta dei freddi . Ho os- 
servato diverse volte , il che proviene allora 
dalia quantità di zolfo in «ombustione adoprato 
per la solfatura , che ael momento della satu- 
razione si esalava un odore d’ idrozolfuro molto 
forte; quest’odore si dissipa poco a poco; ma 
«sso non sparisce intieramente che quando il 
sisoppo ha provato l’azione del fuoco. Io non 
so se sotto qaesto rapporto, la congelazione del 
siroppo non presenterà alcuni inconvenienti . 
Aspettavo con impazienza 1’ arrivo dei freddi 
di durata, per cominciare le mie esperienze so- 
pra la Goncentrazione deL mosto per i] gelo? 
ero ansioso di conoscere i vantaggi che J’ arte 
ritrarrebbe da questo processo , e se potrebbe 
esser messo facilmente in pratica. Io ho l’onore 
di comunicarvi le mie osservazioni , confesso che 
in quanto a me esse non mi soddisfano troppo. 

Ho portato del mosto, è vero, ad una con- 
«istanza di ventisei gradi all’ areometro per i 
sali; ma vi è voluto molto tempo, molto sugo, 
per ottenere un piccolo risultato: giunto a qne- 
«to punto, se la temperatura è fredda al gra- 
do necessario per spingere più avanti, tutto si 
gela indistintamente; se essa ò più olevata,> 
tutto egualmente si ricusa alla congelazione . 
La parte ohe si congela è quella eh’ è in con- 
tatto immediato con 1’ atmosfera ; essa rimane 
molto sensibilmente zuccherina fino dal princi- 
pio dell’ operazione ; essa cristallizza in seguito 
per strati lemellosi applicati orizzontalmente li 
uni sopra li altri, ritenendo tra essi molto su- 
go che non cola che in parte sopra lo scola- 
toio . I cristalli di diaccio che si separano gior- 
nalmente, riuniti alla fine, contengono una 
quantità di siroppo più considerabile di quella 
che si è formata . 

Supponendo che la dissoluzione dei diac- 

* 
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cioli, sottoposta di nuovo al gelo, potesse som» 
ministrare ancora del stroppo , bisogna delle 
condizioni che non si riscontreranno sempre ; 
bisogna essere ajutati dal freddo, la di cui du- 
rata non interrotta possa permettere di rico- 
minciare e seguitare una manovra così lunga . 
Nel caso contrario, questo mosto saturato non 
è più suscettibile di conservarsi ; e se si vuole 
aspettare il ritorno di una temperatura propi- 
zia , egli acquista infallibilmente un cattivo 
sapore . 

Ammettendo che tutto sia stato favorevo- 
le, noi non abbiamo che del siroppo a venfcisoi 
gradi; a trenta anche, questo termine non è 
ancora quello che possa assicurare la sua conser- 
vazione : si è dunque obbligati, per finire, di 
ricorrere al fuoco, la di cui azione è più da te- 
mersi quando il siroppo è già arrivato ad una ' 
certa consistenza ; è in quei momenti eh’ egli 
prende il gusto di zucchero bruciato . Qual van- 
taggio allora di avere intrapreso una manipo- 
lazione subordinata a tante circostanze? L’eco- 
nomìa del combustibile non può essere messa 
in paragone con tutti questi inconvenienti, ai 
quali devesi aggiungere le perdite inevitabili 
che hanno luogo per la necessità di travasare 
continuamente la quantità considerabile di su- 
go , del quale non si può servirsi che dandolo 
alla fermentazione per ritrarne dell’alcool, ope- 
razione che , in questa stagione fredda , esige 
il mantenimento d’ una temperatura artificiale 
!» di cui spesa deve entrare nel conto . Non 
v’ ha dubbio che il prodotto in siroppo è infi- 
nitamente minore; il ritrovarlo in alcool non 
è economia . 

Seco quello che ho potuto certificare rela- 
tivamente alla qualità . 

Il siroppo a ventisei gradi che ho ottenu* 
to ( io penso che una consistenza maggiore non 

*, 



Digitized by Google 




( ) 

vi porterebbe cangiamento alcuno «otto un si-» 
mile rapporto), non ha il gusto di zucchera 
cotto, ma è, lontano dall'essere migliore del 
siroppo preparato per evaporazione al fuoco . 
Egli conserva quel gusto inerente alla natura 
dell’ -uva, c ne ritiene in oltre degli altri che 
sono comunicati al mosto dalle sostanze adopra- 
te per zolforare e saturare . L' aziono di un fuo- 
co vivo fa sparire tutti questi gusti, che si tro- 
vano rimpiazzati da quello di zucchero cotto » 
tanto meno disgustevole che, mediante una buo- 
na manipolazione, egli si fa sentire molto leg- 
giermente,* e che inoltre noi lo troviamo e lo 
cerchiamo anche spesso in diversi oggetti di 
zucchero . 

Qualunque sieno le combinazioni ohe han* 
no luogo nella saturazione , è cosa ben positiva 
m costante, che il mosto saturato ha sompre un 
certo gusto che nuocerebbe essenzialmente alla 
qualità del siroppo, se persistesse , c che il ca- 
lore vivo applicato mediante 1’ evaporazione 
distrugge questo gusto, ò almeno Io diminuisce 
a segno di renderlo quasi insensibile; mentre 
che nel siroppo preparato con il gelo , vi si trova 
sempre anche più fortemente sensibile a misu- 
ra che si concentra , 

Io presumo che la medesima causa che sì 
oppono alla cristallizzazione dello zucchero con- 
tenuto nel mosto , pone egualmente ostacolo 
al suo àpprossimamento , per il gelo, allo stato 
di siroppo . Le acque salale si concentrano per 
il freddo, senza che il diaccio che si forma con- 
servi alcun carattere dei sali in dissoluzione ; 
questa concentrazione non ha luogo, io credo, 
che in ragione della facoltà che hanno i sali 
disciolti di cristallizzare, e la proprietà che 
ha il freddo di accelerare questa cristallizza-? 
aione, togliendo i principi del calore, che, con 
la sua forza ripulsiva, si opponeva alla coesio* 
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ne delle molecole : ma , nel mosto, la materia 
zuccherina in stato di estrema divisione, non è 
assai isolata; essa si trova sempre imbarazzata 
da parti muccose delle quali non si è ancora 
giunti a privarla totalmente; di modo che, 
malgrado la sottrazione del oalorico che, in un 
liquido dotato d’una grande tenuità, la lascie- 
rebbe al suo proprio peso, in questo caso la 
lascia sospesa ad un punto eh’ essa non può na 
precipitarsi ne riunirsi, per abbandonare l’acqua 
sola all’ azione del freddo. 

Tali sono le osservazioni che ho potuto fa- 
re. Esse non sono conformi alla nòstra aspet- 
tativa : evvi forse alcune circostanze, cho io non 
preveggo, che m’hanno impedito d’attingere 
il medesimo scopo cho il mio collega Astier . 
Forse il mosto ch’egli ha adoprato, zolforato 
con l’ossido rosso di mercurio , porta delle mo- 
dificazioni che sono il motivo di questa diffe- 
renza; avrò nondimeno della pena a determi- 
narmi ad usare di questo mezzo per la zolfatu- 
ra . Gli acidi vegetabili devono agire sopra gli 
ossidi mercuriali , e le decomposizioni che que- 
ste combinazioni possono provare per l’aggiunta 
delle sostanze calcari necessarie alla saturazio- 
ne, non sarà un motivo sufficiente por darmi 
della fiducia . Il muriato di mercurio sopra-os- 
sigenato possiede pure , ad un grado molto emi- 
nente , la proprietà di preservare dalla corru- 
zione i sughi mucillagginosi t ho avuto occa- 
siono di osservare, nel nostro servizio, che una 
dose di liquore antivenereo del formulario , 
ragguagliata ad un ottava parte di un grano 
di sublimato, in sei oncie di decozione d’al- 
tèa, conserva il liquido lunghissimo tempo, 
senza la minima alterazione , nel mezzo dei 
calori i più forti ; mentre che la medesima de- 
cozione , senza moscuglio, nella medesima sta- 
gione , »’ intorbidisce , si snatura in alcun# ore- 
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Io non ne lodo però meno l’idea del mio 
collega Astier , speziale maggiore a Alessandria , 
*1 quale ha fatto pure dell’ottimo stroppo, e 
eh’ è stato uno dei primi a proporre d’applica- 
re la congelazione all’evaporazione del mosto: 
nondimeno la mia. opinione ò già formata su 
tale oggetto, ed io penso che tutta la nostra 
attenzione si deve rivolgere ai processi del Sig. 
Parmentier . La via indicata nella sua ultima 
Istruzione mi è parsa, per l’esperienza, avere 
un grado di perfezione che non dimanderebbe 
delle grandi variazioni in una nuova edizione; 
egli ha stabilito dei fatti principali , delle ve- 
rità incontestabili , dalle quali non bisogna al- 
lontanarsi se si vuole riescire: se vi sona alcuno 
modificazioni nella pratica; 1' uso avrà ben pre- 
sto istruito il praticista sii tal riguardo . 

Esisto nell’ innaddietro Piemonte una spe- 
cie di uva molto primaticcia e molto zucche- 
rina, ebe è giunta alla sua perfetta maturità 
nel principio d’ Agosto; è quella di cui si fan- 
no tutti i pergolati : la nominano Legnengha , 
bisogna sbrigarsi a coglierla. E’ con quella spe- 
cie, ed altre quasi analoghe, che ho fatto 1’ e- 
sperienze dopo le quali il Sig. Parmentier mi 
ha indicato all’ amministrazione por essere in- 
caricato della preparazione in grande del sgrop- 
po d’ uva destinato ad essere spedito negli sta- 
bilimenti ospitalieri. Il voto di questo dotto è 
anobe che il Governo eriga qui una fabbrica 
normale la quale avrebbe il vantaggio di ap- 
provisionare a vilissimo prezzo li spedali mili- 
tari, marittimi e civili, il che formerebbe una 
concorrenza ed una emulazione utili al vantag- 
gio pubblico . 

La predizione del Sig. Parmentier si avve- 
ra : si farà del stroppo d’ uva da un’ estremità 
dell’ Impero all’altra, ma non sarà che il mei- 
sodi della Francia che potrà approvisionarne 
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I' Europa , specialmente quando i trasporti pò* 
tran no farsene per terra c per mare, e che, per 
ottenere questo supplimento dello zuoohero del* 
lo colonie , il prezzo dei lavoranti sarà relativo 
a quello delle derrate primarie; 

Quali servigi importanti ha già reso alla 
società il creatore di questa nuov’arte? Quan- 
to saranno grandi i suoi diritti alla pubblica 
riconoscenza, se, come si può sperare, lo zuc- 
chero d’ uva si perfeziona ad un segno di tro- 
varsi nel oommercio in parallelo con quello di 
canna I Sarà al siroppo che se n’ avrà 1’ obbli- 
gazione; poiché senza di esso non si parlerebbe 
più dello zucchero d’uva: • la preparaziono 
del siroppo che ha rimesso sulla via dello ri- 
cerche , ed ha fatto vedere la probabilità di ot- 
tenere un prodotto che fino allora era stato 
1* oggetto dei tentativi inutili di tanti dotti . 

Le cattive vendemmio devono necessaria- 
mente influire sulla conservazione dei siroppi. 
Benché l’operazione della zolfai uro separi ge- 
neralmente tutte le parti muccose ed estrattive 
esuberanti del mosto, qualunque sia il grado 
di maturità dell’uva che lo ha prodotto, egli 
non ne conserva però mono quella porzione 
inattaccabile la quale, nella consistenza del si- 
roppo, occupa il posto delia materia zuccheri- 
na. Un altro inconveniente del siroppo prepa- 
rato con del mosto proveniente da uve poco ma- 
ture, è di diminuire considerabilmente di con- 
sistenza dopo la sua fabbricazione: più abbon- 
dante in tartaro, si forma nella saturazione 
una maggiore quantità di sali , di modo ohe un 
siroppo il quale , il giorno della sua prepara- 
zione, aveva un peso specifico di 36 gradi, un 
mese o due dopo, quando ha ben depositato, 
non segna più che 38 o 3a secondo 1’ uva ado- 
prata : io dico un mese o due, poiché non è che 
dopo un lungo riposo che si può considerare i 
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&iroppi come finiti e perfetti. Non solo bisogrtà 
del tempo per la formazione dei sali, ma ne 
bisogna anche molto per la loro precipitazione , 
la quale non si può operare che molto lenta- 
mente in un liquido che gli presenta una l’esi- 
stenza proporzionata alla sua densità . Si potreb- 
be abbreviare questo tempo , separandoli per 
mezzo della filtrazione in grandi maniche di 
lana: questo mozzo mi è stato suggento dal 
mio collega Astier . 

Non posso assai ripetervi , Signori, quan- 
to sono lontano dal pensare che io abbia otte- 
nuto un successo completo; ma istruito dall’e- 
sperienza di quest’ anno, mettendo a profitto al- 
cune osservazioni che si ha sempre occasione di 
fare nella pratica, ho concepito la possibilità 
di fere meglio. E con questa speranza che io 
raddoppierò i miei sferzi per pervenirvi * 

, " 9 ' » » 

GOltriTTURK DI UVB. 



Avanti che lo zucchero foBse fra di noi 
eomune quanto lo è divenuto dopo la scoperta 
del Nuovo Mondo, benché trasferito in questa 
parte del globo , si faceva delle confetture col 
miele 6 col mosto per tutte le classi della So- 
cietà : la loro consistenza variava ; ve n’era dell» 
molli e delle secche , ec. 

Non sono solamente le uve passe ohe for- 
mano la provvisione d’inverno per le frutta: si 
fa seccare anche degli altri fruiti per prolun- 
garne il piacere: le mele, le pere , le Ciliegie, 
ìe susine» le albicocche , le pesche , essendo pri- 
ve della loro acqua di vegetazione, sono ancora 
d’una gran risorsa in alcuni cantoni. Gli abi- 
tanti doli’ alto Egitto fanno seccare la polpa 
dei datteri * dei quali riuniscano i pezzi in uias- 
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se , che presentano nella loro divisione l’ aspetto 
del formaggio di norcoj (a) la vendita n’è gran- 
de al Cairo . I Francesi le trovavano molto buo- 
ne; ma essi preferivano i datteri isolati, atteso 
che questa confettura non gli sembrava essere 
stata preparata oon una gran pulizia. 

La sola confettura di uve ohe si sia con- 
servata fino a noi, e di cui l’uso dovrebbe es- 
sere più generale, è la Sapa, cioè, il sugo dell’ u« 
va evaporato e condensato alla consistenza di 
estratto , o mescolato con altri frutti a granelli 
ed a nocciolo . 

Uno si può servire indifferentemente, per 
la confezione della sapa, di ogni sorte di uva, 
delle uve nere come delle uve bianche, purché 
siino sempre le più zuccherine e le meno ab- 
bondanti di tartaro. Forse ne esiste per tutto 
delle più atte le une che le altre per quest’og- 
getto: l’uva bonarda è quella di cui si fa il 
maggiore uso in Italia, e specialmente nell’ i- 
naddictro Piemonte. 

Safa . La sua preparazione è tanto più es- 
senziale che i frutti a granelli ed a nocciolo 
mancano qualche volta , e che spesso la massa ja 
Ja più diligente non puole occuparsi per l’ in- 
verno, della sua provvisione di conserve e di 
gelatine. Se la vendemmia dunque è buona, 
essa può trovare nell’ uva di che supplire a tutto 
le confetture, seguendo però un processo meno 
difettoso che quello di cui si serve ordinaria- 
mente, e per l’esecuzione del quale noi andiamo 
a proporre alcune riforme. Alcune prendono 
semplicemente del mosto della tina;« qualche 
Volta dopo che ha già acquistato un carattere 
vinoso; le altre non fanno un fuoco assai vivo 



(«J Detto comunemente Soprassata . 
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lui principio dell* operazione , e non hanno la 
cura di agitare verso il fine della cottura. Al- 
lora la materia si attacca nel fondo del vaso * 
prende un colore nericcio, disgustevole alla vi- 
sta, ed un sapore di bruciato ch’egli è poi im- 
possibile di celare con alcun mezzo . Ve ne sono 
infine che usano d’un processo anche più di- 
fettoso; noi l’avevamo da prima ricevuto, ed è 
per averlo messo in pratica che ci è stato fa- 
cile di riconoscerne l’ inconvenienti ; egli consi- 
ste ad esporre 1* uva mondata e sgranellata in 
Un calderotto al fuoco , fino a che il granello 
dilatato scoppi , e versi il liquido che racchiu- 
de . Ma che no segue? il mosto, così espresso* 
agisco nel modo dei dissolventi composti sopra 
i vinacciuoli e la pelle dell’uva; egli n’estrae 
una materia acerba che diminuisce d’altrettanto 
il sapore zuccherino; e diviene Ufi ostacolo a 
•iò che il liquore passi per lo staccio . 

Che le massaie si persuadino bene che il 
mosto il più zuccherino è quello che contiene 
il meno d’acqua e richiede di restare il meno 
di tempo sul fuoco; ch’esse devono sempre pre» 
pararlo a parte con l’ uva la più matura , senza 
il concorso del fuoco, della sgranellatura , della 
premitura e d’ una forte espressione; ch’egli è 
Vantaggiosodi mantenere l'evaporazione al me- 
desimo g^ado senza accrescere tie diminuire il 
calore . h di questo punto di cottura come di 
quello delle altre confetture, non è che con un 
grand’ u so che si giunge ad impararlo: se è 
portato molto avanti , non solo si perde molto 
sulla quantità del prodotto* ma egli ò ancora 
meno gustevole; se non è cotto a Sufficienza, 
appena si può conservare per ufi abtio* 

La qualità dei vasi di cui si servono per 
faro la sapa , come pure la loro forma, meri- 
tano anche qnalche considerazione: non biso- 
gna mai impiegarvi che dei vasi di rame rosso 
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perfettamente (Stagnati, per impedire che il li- 
quore più o rheno acido eserciti un* azione sul 
metallo, e ne disciolga qualche particella. Il 
Senatore Cohte Chaptal ci ha assicurato aver 
veduto a Montpellier, mettere delle chiavi nel 
calderotto nel tempo della cottura della sapa* 
esse erano tutte rosse quando le levavano . Que- 
sta cautela è facile ad usarsi pertutto; ma è qui 
che il bacilo indicato per la preparazione dei 
siroppi, dovrebbe essere sostituito al calderot- 
to, già ne abbiamo dette le ragioni i 

Un’altra cautela sopra la quale noi richia- 
miamo ancora l’attenzione della massa ja* è di 
fare in modo che il vaso del quale essa si ser- 
virà per la confezione della sapa, sia più largo 
che fondo, di non lasciarvi mai soggiornare la 
Sapa , e subitochè sarà giunta al grado di cot- 
tura convenevole, di ritirarla dal fuoco, di ver- 
sarla in vasi di terra non verniciati! di rico- 
prirla, quando è perfettamente raffreddata con 
un foglio bagnato d’acquavite, e sopra» eoa 
una cattapocora bagnata; infine, di porre que- 
sti vasi in un luogo fresoo, al sicuro dell’umi- 
dità dell’ aria . Queste osservazioni generali sono 
assolutamente applicabili ai siroppi e conserve 



4’ uva . • 

PrzVaraziowe Delia Bara. Essa varia se- 
condo i climi, la qualità delle uve ed il genio 
dei consumatori: nella Puglia, per esempio, 
quando la saPa è evaporata ai due terzi, vi si 
aggiungono alcuno cucchiaiate d’alcool, si agi- 
ta, si cola in forme di foglio nnto, e si espo- 
ne per alcuni giorni ad un calore di ventotto 
a trenta gradi, in una stufa o al forno; essa 
prende altera una consistenza che la rende su- 
scettibile di soffrire il trasporto senza defor- 



marsi . . 

La sapa a Montpellier, gode di molta ri- 
putazione . Per fabbricarla , si servono indistin- 
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tamente di tutte le specie d’uva , e più coititi* 
nemente dell’uva bianca detta espirati. Vi si 
pongono ordinariamente degli aromati ; i più 
usitati sono quelli di limone e di cedrato, che 
si tolgono raspando dello zucchero sopra la cor- 
teocia , e che si aggiunge alla confettura tosto- 
che si è ritirata dal fuoco. In Italia sono que- 
sti medesimi frutti canditi e divisi a pezzetti . 
Bisogna soltanto badare che il loro sapore non 
vi domini , ed è spesso a che non si pensa ; quan- 
do l’oggetto è a buon prezzo, si cresce sempre 
la dose di quello che costa meno, qualunque 
ne sia l’effetto. 

Scelta, dei fratti per la confezione delia 
sapa. Le sape preparate con lo uve delle con- 
trade meridionali dell’ Europa, sono per se stes- 
se, e senza veruna aggiunta, una confettura 
piacevole, a motivo dell’acido moderato che ne 
rileva la dolcezza : ma nei olimi i meno favo- 
revoli alla produzione della materia inzucche- 
rante, 1’ eccesso d’acido renderebbe l’uva aspra- 
ed anche amara se non si temperasse con il me, 
scoglio dei frutti ad acini ed a nocciolo, dei 
quali la polpa abbondante in materia muccosa 
addolcisce queste specie di preparazioni : non è 
dunque solamente per dare della sostanza alla 
sapa che vi si associano dei frutti: no risulta 
anche una combinazione che forma un tutto mi- 
gliore e più economico. 

La preparazione della sapa somministra an- 
che l’occasione di ritrar vantaggio dai frutti 
gettati e caduti avanti la maturità-, non si t rat- 
ta poi che di raccattargli oon cura, di nettare 
quelli bacati, di cuocerli, e di stendere quelli 
che sono sani sopra la paglia, ove perdono, 
aspettando il momento di adoprarli, una parte 
della loro asprezza e si addolciscano. Se la ven- 
demmia è ancora lontana, bisogna sbucciarli e 
cuocerli in una pasta, per mescolarli dopo nel 

12 
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tacile con il mosto concentrato, nel tempo della 
preparazione della sapa. . 

I proprietari di grandi poderi potrebbero , 
scorrendoli spesso , trovare sotto gli alberi una 
gran parte dei frutti punti dai vermi , e farne 
per mezzo d’ una raspa il sidro di mele e di 
pere dolce necessari alle conserve ed ai rataha . 
La massa ja pure devo, a misura che visita la 
sua dispensa delle frutta , levarne le mele e le 
pere le quali, essendo macchiate , si guastereb- 
bero bentosto e guasterebbero le altre, se non 
si affrettasse di separarle e di darle questa de- 
stinazione economica. 

I frutti da coltello , cioè , i frutti coltivati 
per la tavola , dotati d’una polpa mollo e d’ un 
sugo dolce, giunti ad una perfetta maturità* 
sono meno atti alla confezione della sapa< essi 
perdono col loro mescuglio con il mosto e nel 
tempo della oottura, i vantaggi eh’ essi avevano 
essendo crudi , e sembrano piuttosto decomposti 
che perfezionati. Cosi, quando non si hanno 
altre risorse che i frutti di questa specie, e 
meglio attenersi alla sapa semplice, o avere cura 
di coglierli avanti la maturità intera, per le 
ragioni sopra mentovate . 

Le pere, le male o le susine non servono 
sempre di base alla sapa composta ; vi si metto 
anche il potiron (<*) delle fette di poponi , che 
non si sono maturati sulla pianta, le radici da 
cucina le più zuccherine, come le carote , e lo 
pastinache: questa sapa, per verità, di una qua- 
lità molto inferiore, non è sopportabile che al 
mezzodì, a motivo della qualità dell’uva. 

Appropriazione dei frutti per la safa * 
Non è bastante Tessersi procurato un mosto ben 
condizionato; bisogna, quando si tratta d’ in- 



(a) Sorte di zucca b»rnoccolhta. 
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ti*odiirvi i frutti, appropriarli nettandoli, mon* 
dandoli dallo loro pelli , dai loro acini , dai loro 
noccioli e dai loro torsi ; evitare di servirsi delle 
pere che sono, come si suol dire, pietrose, cioè 
abbondanti di piccoli corpi solidi die non piace 
riscontrare sotto il dente: dividerli a quarti, e 
non aggiungerli al liquore che quando questo 
è stato portato dall’ evaporazione ad una con- 
sistenza richiesta. Si deve ancora determinare 
le proporzioni e regolarle sopra le risorse loca- 
li : quando si ha molte uve e pochi frutti, questi 
ultimi possono entrare per un terzo o per un 

S [uarto nella sapa composta ; nel caso contrario, 
ormarne la metà . Spetta poi alla massaja a 
consultare la sua provvisione. 

Processi diversi per Preparare l \ sapa. 
Uno si può servire indistintamente d’ogni spe- 
cie d’uva, e formare due classi particolari di 
confetture, la sapa semplice, e la sapa compo- 
sta ; quella che si prepara al mezzodì non ha 
bisogno di essere ridotta e cotta quanto quella 
del nord: la prima contiene, ogni cosa d’al- 
tronde eguale, meno acqua, tartaro ed estrat- 
to, ma più materia inzuccherante; essa è dun- 
que d’un peso specifico più considerevole. 

Primo processo . Si prende ventiquattro pinte 
( litri ) di mosto, e se ne mette la metà nel ba- 
cile, che non si lascia più: si stabilisce pronta- 
mente 1’ ebollizione che si abbassa aggiungendo 
poco a poco 1’ altra metà; dopo ciò si schiuma 
in diverse volte, e si passa a traverso una tela 
fitta . 

Si rimette di nuovo al fuoco, e si continua 
l’ evaporazione , muovendo senza lasciare oon 
una spatola di legno a lungo manico, finche 
abbia acquistato una consistenza convenevole, 
il che si riconosce versandolo caldo sopra un 
piatto. Egli giunge, raffreddandosi , allo stato 
d’ una gelatina di frutto} questa sapa di fatti. 
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sembra più una gelatina che una conservi. 

Sapa composta del mezzodì. — Secondo pro- 
cesso . Quando il mosto è ridotto. alla metà di 
quello eh* è stato impiegato , eh’ è stato suffi- 
cientemente schiumato, si passa a traverso una 
téla i e si mette noi bacile i frutti nettati e 
tagliati a quarti , versandovi sopra il liquore ; 
esso si liquefa al primo bollore, e prende la 
fluidità necessaria per fovorire la sua azione 
sopra i frutti, operare il loro rammollimento, 
la loro combinazione e la loro dispariziono nella 
massa totale, di modo a non più formare che 
una conserva eguale ed omogenea . Bisogna 
muovere ed agitare continuamente, moderando 
il fuoco verso il fine . Si riconosce eh* essa è 
cotta, quando mettendone quanto una noce 
sopra un piatto di majolica o di terra verni- 
ciata, essa non si dilata troppo * e specialmente 
quando non lascia più dissipare dell’ umido che 
segna intorno una specie d’arèola. 

Questa maniera d’incorporare i frutti alla 
sapa riesce a piacere} ma quando si è stati co* 
stretti di cuocerli a parte * e di ridurli allo stato 
di polpa , non si devono aggiungere che allor- 
ché il mosto ha acquistato anche più consi- 
stertza ; 

Sapa semplice del nord. Ptimo processo. 
Tostochè le ventiquattro pinte di mosto sono 
ridotte ai due terzi per I* evaporazione » e che 
si è schiumato» si leva il bacile dal fuoco, e si 
distribuisce il liquore bollente in terrine non. 
Verniciate, e larghe ; si lascia così in riposo 
quarant' ott’ ore in un luogo fresco. 

Esso si ricopre» alla sua superficie, d’ uil 
liquore salino che non bisogrta rompere, ma 
levare per mezzo d’ una schiuniaruola , atteso- 
ché non è formato che dei cristalli del tartaro* 
la di cui separazione è un mezzo certo di di* 
minuiro 1’ acidità troppo palese della confettu* 
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ira, e di accrescere la forza dello Zucchero. 
Questa cautela necessaria nei cantoni setten- 
trionali, specialmente peroerto annate, è asso- 
lutamente inutile al mezzodì, ove la presenza 
del tartaro diviene essenziale per indebolire il 
sapore troppo zuccherino della sapa; è ciò che 
fa che sono obbligati di aggiungervi alcune 
volte degli aromati per rilevarne il dolce. 

Il mosto ristretto, e passato a traverso pn 
panno chiaro, essendo spogliato d’ una parte del 
suo tartaro , decantato e rimesso al fuoco, si 
procede di nuovo alla sua evaporazione , muo- 
vendo sempre, principalmente quando il fine 
della cottura si avvicina . La sapa è coti a, quan- 
do dopo essere stata messa a raffreddare , si rap- 
piglia come una gelatina . 

Sapa composta del nord . i— Secondo procedo . 
Il mosto essendo ristretto, e sbarazzato d’ una 
parte del suo tartaro soprabbondante, come noi 
venghiamo d’ indicarlo, essendo rimesso al fpoco 
con i fratti, si fa cuocere il tutto, seguendo 
appuntino il processo della sapa composta del 
nord, ed osservando di dargli sempre più con- 
sistenza che a quello del mezzogiorno. 

Caratteri d’ una buona sapa . Questa confet- 
tura è di buona qualità, quando è dolce, mol- 
le, leggiermente acerba, e che ha la consisten- 
za d’ un miele granoso . 

Essa è meno piacevole al gusto .pd all’oc- 
chio, quando si è negletto di muovere versola 
fine della cottura , e che il fuoco è stato troppo 
continuato ; la sua superficie allora si ricopre 
ben presto d’ una croata bigia che non è altro 
che dei cristalli di zucchero mescolati con del 
tartaro. Se ne separa enzi un siroppo, ed il di 
sopra si ammuffisce quando l’ evaporazione non 
a stata bastante. 

Essa è sempre un poco aspra al gusto, su- 
bito eh’# preparata con delle uve ripiene di 
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materia -estratto- resinosa- colorante , come il 
bourgnigrum nero, il teinturier , ec.; mentre che 
quella eh’ è fatta con dell’ uve poco colorite , 
perfettamente mature, più zuccherine che tar- 
tarose, è assai costantemente di un sapore ag- 
gradevole . La prima però si conserva assai me- 
glio; sembra che il principio acerbo del quale 
abbonda la garantisca dalla fermentazione . 

Noi siamo stati nel caso di verificare la 
sapa del mezzodì, e di paragonarla a quella 
che si prepara in diversi cantoni della Borgo- 
gna , se si dovesse pronunziare tra le due qua- 
lità , non esiterebbamo a dare la preferenza 
all’ultima. L’ una , in verità, è più zuccherina, 
ma ha troppo profumo, l’altra è più gustevole. 
Mi sembra che in questa qui la parte inuccoso- 
zuccherina ed il tartaro si trovino in propor- 
zioni più convenienti, 1’ estrattiva meglio sciol- 
ta, dal che ne risulta una confettura più omo- 
genea. Col mescolare queste due sape, si po- 
trebbe abbonirle una coll’altra. 

ConsERVAZiouE della sapa. La sapa dege- 
nera insensibilmente con la dimenticanza di tutte 
le cautele indicate, cioè si condensa o si ammol- 
lisce a ragione del grado di cottura o di alcune 
circostanze atmosferiche . Nondimeno si può ri- 
stabilire nel suo pristino stato, e rendergli l’ap- 
parenza mercantile che deve ayere nel com- 
mercio . 

Il miglior mezzo, supponendo che si sia nel 
tempo della vendemmia, consiste ad aggiungere 
a quella che si è aggrumata, bastante mosto per 
liquefarla , ad esporla a un calore moderato, a 
muovere continuamente, ed a versarla in un 
vaso ben pulito e secco, poi a coprirla d’ una 
cartapecora . ' 

Nel secondo caso, si toglie l’efflorescenza 
di quella che si è liquefatta; si espone al me- 
desimo calore, agitandola senza discontinuaro 
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per concentrarla . È così eh’ è possibile di rin- 
giovanire la provvisiono di sapa, e di metterla 
in stato di conservarsi ancora un anno. 

Del resto, la conservazione della sapa di- 
pende dal modo col quale si è operato , dalla 

a ualità del mosto adoprato, e dall’ influenza 
elle località. 

Commehcio dilla sapa . Quella del mezzodì 
della Francia conosciuta sotto il nome di con- 
fettura delle campagne è molto ricercata nei 
paesi del nord ; se ne imbarcava anche antica- 
mente per le Colonie . Sarebbe possibile di ac- 
crescere questo ramo di commercio molto più 
di quello eh’ è oggi, se l’oggetto ne fosse più 
perfezionato. 

Non è dubbioso che li abitanti delle con- 
trade settentrionali consumerebbero maggiore 
quantità di sapa, se, per migliorarla, non fos- 
sero obbligati d’adoprare una certa quantità di 
zucchero o di miele, per cuoprire il carattere 
troppo aspro e troppo acido ai quella eh’ essi 
preparano con le uve delle loro viti . È loro van- 
taggio di ben convincersi che possono mediante 
il processo loro indicato, averla costantemente 
buona, senza ricorrere a quest'aggiunta', im- 
praticabile d’ altronde in questo momento, a 
motivo del caro prezzo dello zucchero. 

I principali magazzini di questa derrata sono 
a Marsiglia, a Cette ed a Montpellier. 1 ne- 
gozianti della prima di queste città hanno, 
in diverse contrade dell’Italia, doì commessi 
che la ricercano e glie la fanno pervenire. Essi 
sono obbligati di servirsi di questo mezzo, per- 
chè non esistono fabbriche per fare in grande 
la sapa, e che bisogna comprarla o presso i 
particolari che la preparano per il loro consu- 
mo, e ne fanno un poco più per trovare nella 
massa del superfluo il rimborso delle loro spe- 
se, o presso i proprietari, che non impiegano. 
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per farla» che una piccola parte del loro rac- 
colto. Perciò esiste, nel medesimo cantone, della 
differenza nel gusto e nell’omogeneità dello sa- 
pe fatto a parte da tante mani e con tanti pro- 
cessi diversi , 

Indipendentemente dall’eccellente sapa che 
si prepara nelle contrade meridionali , e di cui 
si fa un commercio assai considerabile, se ne 
fabbricano anche delle altre nelle contrade si- 
tuate tra il mezzodì ed il nord. 

Questo sapo, egli è vero, non hanno la me- 
desima riputazione; ma quando sono preparate 
nelle buone annate con un’ uva che ha acquistato 
una maturità straordinaria, esse non sono da 
sdegnarsi, ed alle persone poco facoltose serve 
di cosa grata . Tali sono quelle che provengono 
dall’ inaddietro Rouergue e dalla Borgogna. 

Nei dipartimenti dell’Yonne e del Loiret, 
si prepara la quasi-totalità di sapa che si con- 
suma a Parigi. Quando l’annata è abbondante 
in frutti , il solo oantone di Courtenay ne vende 
da seicento fino a mille quai'ti di cento cin- 
quanta a duecento libbre, il di cui valore è di 
3 o 400,000 franchi . 

Prezzo della sapa . Quella'Hi Borgogna co- 
ffa, a Parigi 40 o 5 o centesimi la libbra; ma 
questo prezzo varia secondo la qualità della sapa 
la rarità o l’abbondanza doi frutti che formano 
gli elementi della sua composizione. Essa non 
valeva altre volte, in quello contrade, che 17 
franchi il quintale; ma in oggi è cresciuta del 
{loppio. Sembra naturale di sapere a che star- 
sene sù tal punto; ma come farlo, avanti di 
■conoscere la qualità dell’uva adoprata , ciò che 
pssa vale, sia al mezzogiorno, sia al nord, il 
prezzo del combustibile, che forma la spesa la 
più confi deve volo che portano queste propara- 
zioai, 4 qual prezzo sono le opere? Sono tutte 
queste incertezze che ci fanno negligere di prp- 
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«tentare i quadri dei risultati sopra i quali si 
potrebbe star certi . 

Uso della sapa . Essa si è mantenuta , an- 
oho al nord della Francia, ove è d’ una qualità 
inferiore a quella del mezzogiorno. Questa con- 
fettura è ancora la meno cara che una famiglia 
numerosa possa procurarsi nell’inverno} i ra- 

f azzi non se ne stuccano mai a tutt’ i pasti . 

issa è pure d’ una grande risorsa negli ospizi 
eivili, ove si tratta di dare ai convalescenti cd 
ai vecchi alcune cose dolci che risvogliano i 
loro organi. 

Questa colazione, non ne dubitiamo, sa- 
rebbe infinitamente più salubre e più economica 
che quella delle nostre donne del popolo, ohe 
hanno perso, oon l’uso immoderato del caffè 
col latte, quel bel colorito, quell’aria di buona 
salute che le caratterizzava quando si conten- 
tavano d’ una colazione più sostanziosa , più ana- 
loga alle loro facoltà ed alle loro occupazioni 
abituali. Noi riporteremo a tale proposito una 
rimarca del Sig. Virey , il quale ha gettato uno 
sguardo filosofico sull’ uso di diverse sostanze 
straniere nei «ostri alimenti, e «elle nostre 
bevande . 

N Sarebbe degno d* un osservatore, dice que- 
sto giovine e dotto naturalista, d’esaminare 
quale influenza esercita sopra la salute e la vita 
il genere di nutrimento dei moderni , parago- 
nato a quello degli antichi, i quali non cono- 
scevano ne il caffè, ne il thè, ne lo zucchero, 
ne l’acquavite 6 le sue diverse preparazioni, 
neppure il tabacco, l’ipecacuana, la china, e 
molte altre sostanze usate nella medicina . Mi 
sembra che i festini di Lucullo, di Marcanto- 
nio, di Apicio, di Vitellio, e d’ Eliogabalo, 
senza queste produzioni delle Due Indie , non 
lo cedevano in nulla ai più splendidi pranzi dei 
moderni} che non «i era ne meno «ano ne men* 
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raffinato in quei tempi antichi di quello che si 
è oggi ; che vi si poteva vivere felici dei soli 
doni che la natura offeriva nelle nostre contra- 
de. lo non vedo che Platone o Omero , Cicerone 
o Virgilio avessero bisogno di caffè per riscaldare 
il loro genio; è anche dubbioso che i più gran 
talenti del secolo di Luigi XIV ne facessero un 
uso continuo. Non è anzi al suo uso giornaliero 
che si attribuisce la moltiplicazione delle ma- 
lattìe nervose, come diverse affezioni catarrali 
all’uso troppo frequente del thè e dei dolci di 
zucchero? assuefacendoci alle produzioni dei 
climi lontani, non ne chiamiamo noi pure le 
malattìe che ne risultano? Questi mali stranieri 
si riproducono fra di noi, ma non i loro rimer 
dj ; di modo che noi accresciamo la nostra di- 
pendenza, coll* accrescere i nostri piaceri ed i 
nostri bisogni. „ 

li’ uso della sapa è molto sparso in Italia; 
ogni famiglia no fa la sua provvisione sotto il 
nomedi mostarda; la servano sulla tavola delle 
persone ricche, sola o mescolata con le vivan- 
de . Gli abitanti della campagna la distendono 
sopra delle fette di polenta o minestra soda di 
maiz , cotta con 1’ acqua in consistenza solida , 
e ne fanno il loro nutrimento giornaliero . Sic- 
come la sapa semplice del mezzogiorno non dif- 
ferisce dalla oonserva che in ciò eh’ essa è già 
profumata per comparire in qualità di confet- 
tura, si potrebbe, mancando la prima, dargli 
il medesimo destino , impiegarla al tino in fer- 
montazione, o in alcune composizioni farma- 
ceutiche . 



Digitized by Google 




) 



Siroppi, Conserve, k Gelatine preparati 

CO* I FRUTTI A GRANELLI, A NOCCIOLI , 

E CON L* ORTAGGIO . 

La sapa, la di cui preparazione viene d’ oc- 
cuparci, è ancora in oggi del gusto di tutte le 
classi della società, e talmente ricercate che, 
nei cantoni i più lontani dai vigneti , i loro 
abitanti fanno una confettura analoga ed eco- 
nomica, alla quale danno il medesimo nome, e 
che ha per veicolo, in vece del mosto d’uva, 
il sugo di mele e di pere recentemente estratto 
e depurato, cioè il sidro di pere ed il sidro dol- 
ce , che, dopo il vino, somministrano le mi- 
gliori bevande vinose . 

Ho detto precedentemente che i Sigg. Ber- 
nard, di Bexiers , avevano avuto T idea di ap- 
plicare i siroppi dolci ed acidi d’ uva a tutt’ i 
frutti a granelli ed a noccioli, dei quali si pre- 
para in quei luoghi delle conserve , delle gela- 
tine ed altre confetture collo zucchero di can- 
na. 11 Sig. Limouzin , speziale ad Alby , si è 
occupato dei medesimi saggi e con l’is tesso suc- 
cesso . 

Ma sarebbe da desiderarsi che lo massaje 
dei paesi a sidro preparassero da se ( come noi 
lo abbiamo raccomandato, per il mosto, alle 
più intelligenti fra esse che abitano i cantoni 
vignati) il sugo di mele e di pere, con i frutti 
che vi si consacrano abitualmente, tanto più 
ch’esse potrebbero, per cinque o sei mesi del- 
l’anno, fare le confetture di questa specie; 
mentre che la vendemmia lascia appena una 
settimana per compire 1’ operazione . 

Noi abbiamo apprezzato i vantaggi del mo- 
sto ridotto alla metà, e separato in conseguen- 
za da una gran parte del tartaro ch’egli con- 
tiene quando si aggiunge al tino in fermenta- 
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rione: il sugo di mele e di pere» evaporato in-» 
sensibilmente fino alla metà del liquore ed usato 
nella medesima maniera , darà egualmente un 
sidro più colorito , più generoso e menosuscet-» 
tibile d’ alterarsi . 

È con un modo simile» che nel 1773» Z)am- 
iournay j mio onorabile collega ed amico, aveva 
accelerato la formentazione del sidro in una 
circostanza ove la stagione non era stata favo-? 
rcvole alla maturità delle mele, versando in 
ogni tino dieci boccali (a) di sugo dolce portato 
con l’ evaporazione alla oonsistenza siropposa : 
ma che si badi bene di non ricorrere a questo 
mezzo nelle cattive vendemmie, giacché il ri- 
medio sarebbe peggiore del male . 

Un’ altra pratica, la di cui utilità c cono? 
sciuta in tntt'i dipartimenti a sidro, è di non 
stiacciare le mele, che si è sempre obbligati di 
cogliere avanti la loro perfetta maturità, che 
dieci o dodici giorni dopo averle colte •, in que- 
sto tempo si ha cura di lasciarle dentro a dei 

§ ran pianeri o alla superficie della terra , sopra 
egli strati di paglia, dal che si ottiene con 
questo mezzo un mosto più zuccherino, ohe fer- 
menta più prontamente e somministra un liquore 
vinoso, che si conserva molto più tempo. 

Siroppi DI mele e di peek . Se ne preparava 
altre volte per gli usi della medicina, con i 
sughi dei frutti a granelli ed a nocciolo ; ma 
essi avevano il miele per base . Le nostre più 
antiche farmacopee ne fanno menzione come di 
purganti molto dolci . Bisogna dunque conti- 
nuare a lasciargli nella classe ove avevano avu- 
to, per dei secoli , la riputazione di medica- 
mento . 

1 MB ■ ■ ■■ ■ — « ■! ■ ■■ ■■ ■■ ■ ■ ■ Il I ■ ■ ■ » 



(a) Misura antica che ragguaglia a due pinte o sia dije 
litri . 
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Il nome di siroppo dato a questi sughi cori* 
densati dall’evaporazione, non gli conviene di 
più , poich’ essi non devono realmente la loro 
consistenza, che ulla materia parenchimatosa 
estrattiva di cui abbondano. Non è dunque che 
quando questi sughi sono adoprati come vei- 
colo o eccipiente della materia inzuccherante, 
cioè, dello zucchero, del miele e del mosto 
concentrato, eh’ essi ne sono saturati ad un 
certo punto, che il liquore filante, viscoso, chò 
ne risulta, merita d’essere decorato del nome 
di siroppo. 

Le mele e le pere cotte al forno senza ag- 

f iunta di materia inzucoherante, somministrano 
ene un liquido viscoso , che ha tanta più qua- 
lità quanto i frutti sono meno dolci ; ma l’ espe- 
rienza dimostra che questo liquido» che si è 
preso per siroppo, non ne riunisce le condi* 
zioni le più essenziali • 

Questi sughi cohdènsati non possono e non 
devono essere considerati che come dei deboli ac- 
cessori della vera materia inzuccher, nte . Quan- 
do si avrà avuto il tempo di dargli il loro giusto 
valore» l’uso si limiterà a condirne le conserve 
di mele, di pere, di susine e di ciliegie; ma 
essi sono nell’ impotenza assoluta di edulcorar© 
i nostri alimenti e le nostre bevande, senza il 
concorso di una delle tre origini inzuccheranti 
che noi abbiamo precedentemente indicate . 

Sacci del siroppo di milk. Si trattava di 
far constare» in un modo particolare, degli ef- 
fetti economici di questo siroppo, considerato 
come supplimento dello zucchero e del miele, 
e di sapere nello stesso tempo s’essi erano con- 
formi ai risultati dell’analisi. In questa vista 
so ne sono distribuiti tre quintali negli ospizi' 
civili di Parigi ; c siccome egli era torbido e 
d’ un aspetto disgustevole il Sig. Henry , per 
autorizzarne il consumo è state obbligato di 
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ntiiariflo. Dunque in quest’ operazione , il si- 
toppo di mele» venduto prima 1 6 soldi la lib- 
bra , è venuto a costare 24 soldi » a ragione della 
diminuzione e delle spese di manipolazione allo 
quali ha bisognato ricorrere per metterlo nel 
caso d’essore amministrato ai malati . 

Il siroppo di mele» prescritto in qualità di 
edulcorante, alla medesima dose del siroppo di 
miele e di zucchero , è stato trovato assai in- 
feriore al siroppo d’uva. Il rapporto unanimo 
degli Speziali incaricati di seguitarne li effetti , 
è terminato da questo paragrafo: „ egli è poco 
* inzuccherante, non sopporta l’acqua, vi svi-> 
„ loppa un sapore disgustevole di mele cotte, 
„ ed occasiona della ripugnanza a motivo della 
„ sua opacità e del suo gusto stuccante. » 

Si aveva diritto di presumere, dopo i van- 
taggi attribuiti alla materia zuccherina [della 
mela, ed alle sue diverse appropriazioni ai bi- 
sogni dell’economia, che si sarebbe formato 
alcune fabbriche di siroppo nei cantoni ove que- 
sto frutto è comune. Si sono diretti a B ouen 
ai Sigg. Robert e Dubue , che erano pervenuti 
a perfezionare questo siroppo, per procurarsene 
alcnni quintali e fare una seconda prova negli 
ospizi j ma questi Speziali non ne hanno potuto 
dare ,ncppure un kilogramma . 

È certamente dopo le conoscenze pratiche 
che hanno acquistate da se stessi, cioè, chela 
preparazione di questo siroppo esigo dell* im- 
barazzo e delle spese, per non ottenere che un 
risultato mediocre, che questi Speziali hanno 
limitato le loro ricerche a dei semplici saggi, 
e che sembrano rinunziare alla speranza di ve- 
dere, nel centro della loro patria, stabilirsi una 
fabbrica di siroppo di mele . Io pure ne sono 
veramente dispiacente 5 avrei desiderato che gli 
abitanti del nord avessero egualmente il loro 
fcucchero indigeno. 
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Che rimane dunque degli elogi prodigati 
•1 stroppo di mele? delle belle promesse ohe noli 
si effettueranno mai ,ed i dispiaceri senza dub- 
bio di avere ben denigrato il siroppo d’ uva , che 
prevarrà per tutto, sia per la qualità, sia per 
il prezzo , e non sarà giammai supplito da quello 
di mele-, è assolutamente come se si dicesse: 

S uando i vini mancheranno, il sidro di mele e 
i pere li rimpiazzeranno i 

Quando anche il siroppo di mele possedesse 
al maggior grado la facoltà inzuccherante, la 
sua proprietà purgativa deve escluderlo dall’ uso 
che se ne vuol fare : bisogna necessariamente 
confinarlo nella classe dei siroppi farmaceutici, 
tra i mezzi offerti allo madri di famiglia per 
purgare dolcemente e piacevolmente i loro barn» 
bini . • 

Noi lo profetizziamo, quando le annate non 
saranno favorevoli alla vite, i paesi a sidro non 
potranno mai supplirvi . 11 siroppo di mele non 
e che molto debolmente suscettibile delle ap- 
propriazioni della materia zuccherina ; esso ha 
l’inconveniente di venire a costare al proprie- 
tario che lo fabbricasse per il suo consumo , più 
di 2o soldi la libbra : si avrà dunque la ragione- 
volezza di preferire, a questo prezzo, il siroppo 
d’ uve del mezzodì, il solo applicabile a tult: gli 
usi della medicina e dell’economia domestica. 



Sapa col sidro di mele, e col sidro di 
Vere. Ogniqualvolta il sidro di mele, e di pere 
dolce devono servire d’ eccipiente ai frutti pol- 
posi , non bisogna tirarli al ehiarn che quaran- 
tott'ore dopo la premitura, perchè depositano 
ordinariamente una fecola amidacea la quale 
deve restare nella feccia , atteso che la sua pre- 
senza non farebbe che accrescere inutilmente 



la consistenza dei risultati , la difficoltà di chia- 
rirli , e di sottrarli alla fermentazione . 

Il sugo di mele e di pere , come il mosto 
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d’uva, si cuoce, o solo, o con diverse fruttai 
ridotto, nel primo caso, ai tre quarti del suo 
volume, egli dà un liquido più acido elio zuo- 
oberino , difficile a chiarirsi con le chiara d’uo- 
vo; egli resta opaco* suscettibile di fermenta* 
re, e con il gusto di mele cotte: più concen- 
trato questo liquido si converte in una gelati- 
na . Infine, mescolato ed associato, nel terzo 
caso, con altri frutti, egli dà ciò che si chiama 
nella Normandia la pommèe che si rende più 
aggradevole per mezzo del miele e dello toc- 
cherò * 

Per fare del sidro di pere nella Piecardia , 
*i prende la pera detta fusie , pera lunga, la 

2 uale non si puole mangiare sennonché cotta . 

i mette in vasi di terra coperti e al forno , 
dopo averne levato il pane : essi vi restano tutta 
la notte; s’impastano per ridurle in pappa, si 
passano a traverso uno staccio di crine, e que- 
sta polpa è messa in un calderotto con sei volto 
il suo peso di sidro dolce; si procede all’eva- 
porazione, agitando continuamente, fino a cho 
una molecola dì questa confettura, gettata so- 

f ra un foglio bigio, non ne separi dell’umido* 
n questo stato essa è reputata assai cotta per 
essere conservata in vasi . In certi luoghi , si 
aggiunge un atomo di pepe d’india in polve- 
re; in altri è un poco di cannella : ma bisogna 
essere economi di queste spezie, e fare sempre 
in modo che 1’ aroma non domini nella confet- 
tura . 

Nell’inaddietro Brettagna, si prepara una 
conserva di ciliege * Gli abitanti dei contorni 
di Rennes, specialmente, vengono a venderla 
al mercato di quella città; e bench’essa non 
sia ne molto zuccherina, ne molto gustevole, 
nondimeno essa trova degli amatori e dello 
smercio. È lo stesso di quelle che si preparano 
in altri dipartimenti della Francia con delle 
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amine, le quali, essendo cotte nel sidro, po- 
trebbero senza il concorso dello zucchero, offe- 
rire ai cantoni i più favoriti in frutta, delle 
confetture aggradevole più o meno dolci. 

Ma per dare a questa confettura il carat- 
tere d’ estratto , o di sapa , non bisogna lasciarsi 
abbagliare rial volume ; giacche allora non sono 
che conservo più o meno concentrate. Vantasi 
il prezzo medioore che vengono a costare, per- 
chè 1 ostato parenchi matoso gli dà un gran vo- 
lume. Ma che ne segue? Se si visitano queste 
confetture, gonfie per così dire, quindici giorni 
dopo la loro cottura , benché ben coperte d’ un 
foglio, si trovano muffate alla loro superficie e 
con un carattere acido nell’ interno , perchè 
hanno troppa poca materia inzuccherante, e 
troppa umidità per preservarsi da una simile 
alterazione . 

Tutti questi prodotti, più o meno ricercati, 
dei fratti a granelli ed a nocciolo, certamente 
utili nel circolo ristretto dei cantoni ove si ot- 
tengono, hanno bisogno del concorso d’una ma- 
teria inzuccherante estrane ; , per possedere qual- 
cosa di simile ad una confettura. Essi non pos- 
sono entrare in concorrenza con quelli delle 
uve . La loro risorsa ci sembra inoltre troppo 
limitata per un uso così grande nei paesi stessi 
ove sono una delle principali produzioni. 

Queste riflessioni ci portano dunque a pen- 
sare che il peggiore uso che si possa fare delle 
mele e delle pere, è di convertirle in siroppo . 
Lasciamo a questi frutti la destinazione che 
loro ha data la natura, quella di prepararne 
una bevanda vinosa, delle conservo, o di com- 
parire con le loro belle forme per tutto 1* anno 
sulle nostre tavole, o bensì di servire di cola- 
zione all’ infanzia. 

Si sono dunque bene ingannati assegnando 
ai frutti a granelli cd a nocciolo un rango di- 

i3 



\ 



Digitìzed by Google 




( *s>4 ) 

stinto fra le sostarne capaci di condire i nostri 
alimenti e le nostre bevande. Bisogna necessa- 
riamente che il commercio porti nei cantoni 
ove la vite non puole riescire , i siroppi d’uva, 
che sono, a giusto titolo, per tutta l’Europa, 
il vero rfupplimento dello zucchero, e per la 
Francia, una sorgente feconda ed inesauribile 
di prosperità agricola e commerciale. 

Conserve di erotti. Basterà il citare per 
esempio di questo genere di preparazione così 
usi tata, le conserve di mele. Se ne sbuccia la 
quantità che si vuole, si separano in due, gli 
si leva gli acini e le loro caselle; si mettono in 
una cazzerola con un pezzo di cannella e sei 
once di siroppo per ogni libbra di mele; si fanno 
bollire fino a che il siroppo abbia acquistato la 
sua prima consistenza: allora si levano le mele, 
si pongono sopra dei piatti, si fa gocciolare il 
siroppo che si riunisce a quello eh’ è rimasto 
nella cazzerola; si lascia sul fuoco finché abbia 
acquistato una consistenza di miele; si versa 
sullo mele, avondo cura di distenderlo con un 
cucchiajo acciocché cuopra la superficie. 

Se in voce di conserva si desidera una mar- 
melade , si stiacciano le mele mentre eh’ esse 
cuocono, osservando di agitare continuamente 
la massa, aocio essa non s’attacchi e si bruci; 
si fa passare con un cucchiajo la marmelade t 
per uno staccio di crine . 

Gelatina f. marmelade di cotogni. Si pren- 
de dodici libbre di cotogni, un poco avanti la 
loro maturità; e dopo averne. levato la lanugi- 
ne cotonosa, e gli acini, si tagliano a quarti : 
si fanno bollire a fuoco lento: si passa questa 
decozione oon una leggiera premitura : si ri- 
mette questa nel bacile con nove libbre di si- 
roppo, e si fa evaporare a fuoco lento fino ai 
pun to convenevole; il ohe dà una gelatina omo- 
genea e trasparente: la consistenza a’ è buona. 
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meno elastica, è vero, di quella fatta con lo 
zucchero ordinario; essa ha un ottimo sapore. 

I cotogni per la marmelacLe sono preparati 
come qui sopra : dopo averli fatti bollire in 
pochissim’ acqua , se ne fa una polpa e questa 
si metto nel bacile con altre nove libbre di st- 
roppo: si fanno bollire oon poco fuoco sul prin- 
cipio; si diminnisoe in seguito verso la fine 
dell’operazione, senza cessare di muovere du- 
rante l’azione del fuoco , e si ottiene una mar- 
melade d’una buona consistenza e d’ un eccel- 
lente sapore . 

Smoppo di Carote . Nelle opere moderne di 
economia domestica, non si tratta più adesso 
che del siroppo preparato colle carote , la ra- 
dica la più dolce dopo quella del sisaro; ma 
non v* è cosa meno contonno all’arte, più im- 
barazzante e più costosa che il processo indi- 
cato per la «ua preparazione . 

Se si esamina, di fatti, ciò cho avviene in 
una radice carnosa sottoposta all’ ebollizione 
noli’ acqua, si osserva che i principj che la co- 
stituiscono, isolati, per così dire, nello stato 
naturale, si riuniscono e si combinano di più 
in più mediante il calore, acquistano della mol- 
lezza, della flessibilità; dal che risulta ciò cho 
si dice la cottura , nel tempo della quale una 
parte dell* estratto è passata nel veicolo ; 1’ altra 
rimane aderonte alla sostanza stessa del corpo 
polposo, difesa e ricoperta dal tessuto; infine 
la terza parte si è unita con la materia fibrosa . 

Si continuerebbe invano a far bollire una 
radice giunta allo stato perfetto di oottura, 
in veduta d’ ottenerne la totalità dell’estratto 
eh’ essa contiene; l’acqua non si carica più, 
anche convelle decozioni lunghe e ripetute, 
che d’una piccola porzione: e questa radice 
arriva allo stato di scheletro fibroso, senza aver 
potuto somministrare i principj ohe questo fluido 
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pjutato dal calorico, ora capace di sciogliere • 
di estrarre . 

È già lungo tempo che noi abbiamo detto 
e provato ohe, per averea parte i principj di- 
versi che costituiscono le radici carnose e suc- 
culenti, bisognava , non cuocerle, non pestarlo 
pe stritolarle, ma lavarle con diverse acque, 
rasparle, strappare i tessuti fibrosi nei quali si 
trovano certi corpi muccosi isolati, o rinchiusi 
coinè dentro a degli astucci . 

Un’altra regola che noi abbiamo egual- 
mente stabilita, è che, quando le radici sono 
divise così meccanicamente, non bisogna pro- 
cedere all’ evaporazione del sugo che si è espres- 
so, che dopo averlo lasciato riposare per do- 
dici ore almeno, e poi decantato; poiché la 
maggior parte d’esse contengono, come molte 
specie di mele da sidro, una fecola Ja quale, 
dissolvendosi ad un certo grado di calore, si 
convertirebbe in una salda o gelatina, darebbe 
della consistenza al liquido, e non concorre- 
rebbe niente alla sua conservazione. Xiimitia- 
moci ad un solo esempio , 

PbEPARAZIOHK DEtSlROPPO DI CAROTE. Dopo 
aver preso tre libbre e duo oncie di carote 
prive delle loro foglie, delle lóro code, e net- 
tata la superficie della loro corteccia, esse sono 
State premute in una tela assai chiara per estrar- 
ne il sugo naturale. Noi abbiamo ottenuto un 
prodotto liquidocon l’ajuto d’una misura d’acqua 
bollente che abbiamo versato sopra la feccia già 
espressa d’una lihbra e due oncie, ed in con- 
seguenza due libbre di residuo polposo, che 
noi abbiamo osservato essere molto dolce: noi 
gli abbiamo levato la totalità della sostanza 
zuccherina con la sua ebollizione, mediante ua 
mezzo meccanico, cioè, pestandolo; l’abbiamo 
fatto evaporare, dopo averlo decantato e chia- 
rito per mezzo d’una chiara d’uovo, fino a 
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«onsistenza di siroppo . Noi abbiamo ritrovato 
due onde di quest’ultimo. 

È dunque da osservarsi, primieramente, 
che tre libbre due oncie di carote , premute 
per mezzo della forza muscolare, producono 
due oncie di liquido effettivo; secondariamen- 
te, che sarebbe possibile d’ottenerne una mag- 
gior quantità per mezzo d’ uno stretto jo, il re- 
siduo avendo ancora un sapore molto dolce. 

Si comprende che, s’ egli è facile di fare un 
siroppo con i frutti a baies , come sono le uve, le 
radici le più abbondanti in zucchero non posso- 
no, a motivo del loro tessuto pareriehiniatoso * 
muccoso, subire così facilmente questa prepa- 
razione, perchè, o che se ne ritiri , colla raspa 
e collo strettojo , la totalità dei principi ch’esse 
contengono, o che si faccino bollire nell r acr]ua 
diverse volte per estrarne tutto quel ch’esse 
hanno di solubile, la consistenza del siroppo è 
dovuta tanto all’abbondanza della materia estrat- 
tiva quanto alla concentrazione dello zucchero 
che vi si trova sempre in piccola quantità , ed 
è difficile di preservare molto tempo dalla fer- 
mentazione un siroppo simile. 

Qualunque sia il modo di preparazione che 
si scuopra per fare dei siroppi con delle pa- 
tate dolci , delle carote, delle pastinache, 
non vi è assolutamente che gli abitanti del nord 
che possono mettere qualche speranza sopra qne- 
ste radici per un simile supplimento: ed anche 
1’ ultima non ò tollerabile sotto questa forma . 
Si dovrebbe limitarsi a ritirare nello stato secco 
e solido lo zucchero ch’esse contengono. 

Le radici offeriranno sempre maggiori ri- 
sorse, adoprato in sostanza per condire o come 
nutrimento. Se no può dire altrettanto dello' 
frutta a coltello; non bisogna dare la forma di 
siroppi e di conserva che a quelle che sareh- 
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bevo perse senza quest’uso, e lasciare ai nostri 
Dessert il loro più bell’ornamento. 

DEL MIELE . 

I Popoli della maggiore antichità facevano 
le loro delizie del miele; il più perfetto dei 
poeti latini non ha sdegnato d’ occuparsi della 
descrizione dei costumi delle api, dei loro la- 
vori, e dei mezzi di accrescerne i prodotti. 
Quest’ insetto raccoglie laboriosamente, in tutta 
la natura vegetante , le molecole zuccherine 
sparse, ch’egli riunisce in masse aggregative, 
per formare un tutto omogeneo proprio ai suoi 
bisogni ed ai nostri . 

II gusto per il miele è stato generale in Eu- 
ropa, si preferiva anche allo zucchero, cono- 
sciuto in Francia sotto il nome di miele di can- 
na , stroppo di canna. Era questa allora la sola 
materia inzuccherante in uso, la sola che ha 
lungo tempo rimpiazzato, in certi cantoni, lo 
zucchero e le confetture; essa è divenuta adesso 
insufficiente per quest’oggetto. 

Si può facilmente giudicare dell’importanza 
cjie si metteva al possesso del miele, dal nu- 
mero di regolamenti che esistono sopra gli al- 
veari e le api .Era servito , alcuni giorni dell’an- 
no, come un cibo particolare, e non sono an- 
cora due secoli ch’egli entrava in tutte le pa- 
sticciere di distinzione, in qualità di cosa ghiot- 
ta : ma sempre deliquescente e non essendo su- 
scettibile di alcun raffinamento che possa pro- 
lungarne la durata, malgrado i tentativi che 
si sono fatti a tale oggetto, non è che con fa- 
tica che si perviene a serbarlo da una raccolta 
all* altra. 

Il miele nuovo ha costantemente, nel com- 
mercio un valore doppio di quello di due an- 
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ni; è, certamente, questa circostanza clic fa 
che il suo prezzo non è in proporzione con 
quello dello zucchero , e che questa derrata non 
potrà mai allettare gli accaparratori di profes- 
sione . lo sono giunto nondimeno a conservare 
quattr* anni in un luogo secco e fresco del miele 
di Mahon, senza ch’egli avesse perduto niente 
del gustevole ch’egli deve ai Cistj dei quali 
l’isola di Minorca è «operta . Per verità egli 
era in piccola dose, e si sa quanto le grandi 
masse siino difficili a serbarsi con il medesimo 
processo . 

Il miele esposto in un luogo umido, prova 
un movimento simile a quello che altera le con- 
serve considerabilmente muccose e poco cotte; 
egli s’ inacidisce confesse, senz’aver passato alla 
fermentazione vinosa. 

Qualità’ dil Miele. Esse variano come le 
diverse specie di zucchero, secondo le piante 
ed i luoghi sù i quali le api lo hanno raccolto 
e fabbricato, e secondo le manipolazioni . Le 
montagne lo somministrano migliore che le pia- 
nure; la famiglia delle labiate, cioè le steca- 
di, il timo, le lavande, i ramerini , e tante 
altre piante odorifere che cuoprono le Corbie- 
re, ci procurano il miele detto, male a propo- 
sito, di Narbona . 

11 Sig. Lomlard osserva che nelle contrade 
ove si coltiva in grande il grano saraceno, si 
puole ricoltave del miele di due qualità assai 
diverse, cioè, un primo miele avanti la fiori- 
tura di questa pianta, ed il secondo, su bitochè 
il fiore è passato. 

Ma segue spesso che si fa del miglior miele 
diverse specie differenti, a ragione dell’esattez- 
za con la quale si separa dalla cera, e queste 
specie sono distinte nel commercio , col nome 
di miele di prima e di seconda qualità. Esso 
hanno ognuna una destinazione: il fabbricante 
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di pan-forte per esempio, preferisce II miele co* 
lorito, eioè, il miele di grano sarraceno, per- 
ch’egli è più zuceherino, più deliquesoente , 
meno caro, e che mantiene in questo pane non 
fermentato, una mollezza ed una flessibilità cho 
si desidera di trovarvi . 

Falsificazioni del mieli . Il più bello in 
apparenza racchiudo qualche volta delle mate- 
rie estranee che la cupidità vi ha introdotte , 
tra 1’ altre, le farine, che avendo la proprietà 
di dare al miele vecchio una consistenza ana- 
loga a quella del miele nuovo, gli comunicano 
ancora della bianchezza. Bisogna dunque eh© 
le niussaje si accertino della purità del miele 
avanti di adoprarlo. La frode © facile a rico- 
noscersi ; basta sciogliere il miele sospetto nell’a- 
cqua fredda, siccome la farina non si scioglie 
che nell’acqua calda, essa non tarderà a pre- 
cipitarsi al fondo del vaso, il liquore sopran- 
nuotante puole servire poi come ogni altra so- 
luzione di miele. 

• Siropfo di muli . E in questo momento cho 
bisognerebbe riprodurre gli usi che si faceva 
del miele in vece dello zucchero, e riportarlo 
a quel ch’era altre volte, la base dei stroppi © 
degli elettuari purgativi, poiché per se stesso ' 
egli ha la proprietà solutiva, come tutto le ma- 
terie abbondanti in parte muecoso-zucoherina . 

Per preparare questo siroppo, ponete quan- 
to vi piace di miele bianco sul fuoco; al mo- 
mento ove si gonfia , gettate un poco di acqua 
fredda* ritirate subito, lasciate riposare, spu- 
mate ed aggiungete di acqua calda la quantità 
appunto necessaria, per dargli prontamente la 
consistenza d’ un siroppo; è presso a poco, tre 
parti sopra una d’acqua. Se si potesse sempre 
procurarsi dei mieli estremamente puri, la de- 
spumazione diverrebbe assolutamente inutile . 

Diversi tentativi sono stati fatti per dimi- 
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fallire quel gusto particolare del miele cbe sotto- 
pre sempre la sua presenza in certe prepara- 
zioni domestiche ov’egli entra. Ecco quelli di 
Srugnatelli , che mi ha comunicati il Sig Pian- 
ehe , uno dei redattori del Bullettino di Farma- 
cia . Noi citeremo in segu.to quelli che il Sig. 
H-nry ha ripetuti alla Farmacia centrale, con 
l’esattezza «he gli si conoice . 

Si prende del miele schiumato con le chiara 
d’ uovo , e ancora liquido ; & riscalda lievemente, 
vi si getta della polvere di gusci d’ostriche, me- 
scolata con il terzo del suo peso di carbone finché 
v’è effervescenza. Si ritira in seguito il vaso dal 
fuoco , si leva la schiuma, n filtra, e si evapora 
a consistenza di siroppoi 

In questo processo si ha in vista di depu- 
rare il miele, non solo da la sostanza muccosa , 
albuminosa, e dalla cera, ia quale, per la forte 
pressione che si fa provar* agli alveoli, si me- 
scola col miele, ma ancori da un acido libero, 
cho , ordinariamente si irova combinato collo 
zucchero e colla mucillaggine. Il miele così de- 
purato, dice l’autore, si avvicina per i carat- 
teri al siroppo di zucchero. Il Sig. Planche cre- 
de che in generale questo mezzo potrebb’ esser 
utile, specialmente se si ha l’attenzione di la- 
var bene il carbone , ed alche la polvere di gu- 
sci d’ostriche. Egli ha, di più, osservato che 
la sostanza albuminosa , cho si sa in oggi esi- 
stere nel miele, vi si treva tanto più abbondan- 
temente quanto è meno puro . 

Bisogna , secondo 1’ osservazione del Sig. 
Henry , che il carbone sia ridotto in polvere 
grossa, e calcinato in una pentola di ferro , per 
separarne l’ umidità ed ; diversi Gas eh’ egli con- 
tiene, liberarlo poi dalla polvere con lo stac- 
cio. Quando egli è raffreddato, lo fa bollire con 
il miele nella propoveione di due Kilogrammi 
sopra cinquanta di miele . Quando la schiuma 
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apparisce, si leva, s’ inierrompe il fuoco .11 miele 
così chiarito è trasparente, e conserva la sua 
limpidità per qualche tempo. 

Xia superficie di onesto stroppo, posto in un 
luogo fresco, si ricutpre d’ una pellicola come 
gelatinosa, mentre <he il liquido resta chiaro. 
Questo fenomeno è nolto più pronto quando si 
espone ad un freddo di cinque o sei gradi al di 
sopra del termino del a congelazione ; ma , il Sig. 
Henry , ohe ha fatto più di cinquanta prove so- 
pra i mieli di- tutt’ i paesi della Francia, ha os- 
servato che si puole indebolire il coloreted il sa- 
pore del miele , ma che la sua impronta rimarrà 
sempre . 

Io mi farò lecita qui un'osservazione, non 
per il Sig. Henry , egli non ne ha bisogno: so- 
vente il carbone nor opera tutto l’effclto ohe 
se ne attende, perch egli manca del grado d’ap- 
propriazione convenevole : egli non è in quan- 
tità sufficiente, divise e scelto come conviene. 
Si ha un campione cÈ quel che può fare que- 
sta materia colla melassa, nel prodotto che ha 
avuto la manifattura dell'Isola Notre-Dame. 

Paw-forte. Desiderando confermare, in un 
modo più decisivo ancora, la faooltà inzucche- 
rante del siroppo d' uva, paragonativamente a 
quella del miglior miele ridotto sotto la medesima 
forma , moltiplicare le sie applicazioni , estendere 
in conseguenza la sua utilità, stabilire sempre 
più Ja sua perfetta amlogìa con quest’ ultima 
sostanza, ho chiamato in mio ajufeo il fabbri- 
cante che consuma più mele, voglio dire quello 
che fa i pan-forti ; ho dunque profittato della vi- 
cinanza della fabbrica del Sig. Lepicier , via Jean- 
Bausire, sobborgo Sant’Antonio: egli si è com- 
piaciuto di eseguire sotto i miei occhi, con una 
compiacenza rara, il processo della su’ arte. Il 
risultato ch’egli ha ottenuto mi ha fatto cono- 
scere che, ogni cosa peraltro eguale, il siroppo 
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d’ uva s’univa benissimo con ia farina di segale, 
e che il pan-forte che ne proveniva era molto 
più delicato che quello col miele, senza averne 
affatto il colore. é 

Non è mio disegno il tirare alcuna conse- 
guenza del saggio di cui faccio qui parola ; ma 
si converrà che, nei cantoni vignati, ove sa- 
rebbe pericoloso d’ avere degli alveari , ed ove 
il miele costerebbe tre volte più caro che il si- 
roppo d’ uva , gli amatori di questa sorte di 
pasticcieri potrebbero usarne con poca spesa. 
Vi sarebbe in Francia due specie di panforte, 
una al mezzodì, e sarebbe il panforte col sirop- 
po d’ uva , 1’ altra al nord , e sarebbe il panforte 
col miele. 

Una circostanza molto ffavorevole al pan- 
forte che propongo , è che il fabbricante al quale 
ho affidato questo saggio, è corso, tutto ane- 
lante, per pregarmi di procurargli del siroppo 
d’uva, tanto gli aveva riconosciuto dei van- 
taggi per l’ oggetto del suo lavoro . Eh ! perchè 
non contribuirebbe questo alla sua fortuna, co- 
me la stiacciata di patate ha fatto quella del 
pasticciere Gendrori* 

Sarebbe possibile che il suo uso convenisse 
ai bambini affetti dal male del castrone, poi- 
ché, nel siroppo che serve qui d’eccipiente, si 
è riconosciuta la proprietà incisiva e pettorale . 
Egli è veramente un poco meno giallo di quello 
col miele; ma coloro che credono una perfe- 
zione il colore giallo del panforte , non sanno 
certamente eh* egli deve questo colore al miele 
comune che vi si adopra, e che quello che si 
prepara col miele bianco il più puro è appena 
giallastro. 

Di tutte le sostanze inzuccheranti che for- 
mano ordinariamente la base del panforte, è 
la melassa che somministi-a quello più carico di 
colore; ma la disposizione di questo panforte 
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a prosciugarsi e a divenire, eoi tempd, d’una 
masticazione difficile, ha determinato l’intro- 
duzione della potassa , per mantenervi la fre- 
schezza e la flessibilità: or dunque il siroppo 
d’ uva procura questo doppio vantaggio senza 
quest'aggiunta . 

E questa melassa, che non si può più, fe- 
licemente, adoprare in oggi a motivo del suo 
prezzo, che dà al panforte che preparano gl* In- 
ghilesi, quella qualità così inferiore a quello 
dello nostre fabbriche francesi : qualunque sienò 
i loro sforzi, non potranno per lungo tempo 
rivalizzarc con le loro sol© risorse il panforte 
di Reims, a meno eh’ essi non venghino nelle 
fabbriche che vanno a stabilirsi al mezzodì, 
sopra diversi punti dell’ Impero , ad approvisio- 
narsi di siroppo d’uva; e non si determinano 
di sostituirlo alla melassa, giacché il loro miele 
non avrà mai la bontà del nostro, a cagione 
dell’umidità del clima. 

Formazione del miele . Se 1’ esperienze di 
Reaumur ci hanno fatto conoscere il meccani- 
smo usato dalle Api per prendere il sugo melli- 
fruo versato nel calice dei fiori, senza operare 
uno sconvolgimento negli organi delicati dello 
piante, noi non ne sappiamo altrettanto sù ciò 
che segue nello stomaco di quegl’insetti desti-’ 
nato a contenerlo, sul modo col quale lo ribut- 
tano negli alveoli, e perchè, non somministran- 
dogli altro nutrimento che dello zucchero raf- 
finato, essi non ci danno ancora che del miele, 
cioè una sostanza nella quale secondo 1’ espe- 
rienzo del Sig. Proust, lo zucchero è analogo 
a quello d’uva. 

Vi ha luogo a presumere che la materia 
Zuccherina sparsa in tanti vegetabili sopra i 
quali le api vanno a fare le loro raccolte, e dì 
cui esse sono così avide, risiede sotto la forum 
di vezou ; ma eh’ essa prova nello stomaco di 
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quest* Insetti un* elaborazione che , senz* alterare 
la sua proprietà inzuccherante, gli comunica 
quella di condensarsi e di trasformarsi in vero 
miele. Questa materia puole benissimo aver avu- 
to originariamente le qualità fisiche dello zuc- 
chero di canna, ma l’ organizzazione delle api 
gli ha impresso un solo e medesimo carattere; 
ed è ciò che fa che il miele il meglio depurato 
non varia quanto i paesi e le piante che quest* 
insetti abitano e scorrono. 

Riflettendo sulle proprietà generali e spe- 
cifiche che caratterizzano il siroppo d’uva ben 
preparato, ed il miele tale qual’ è nel commer- 
cio, non si può faro a meno di credere ohe que- 
sti due prodotti, benché non abbino la facoltà 
inzuccherante al medesimo grado, non abbino 
fra loro dei grandi rapporti, come noi lo ab- 
biamo già osservato, e che le modificazioni oh’ 
essi hanno subite non sieno 1’ opera del mede- 
simo agente, cioè,- degli acidi somministrati 
dalla vite e dalle api, quali acidi il miele ed 
il siroppo d* uva contengono abbondantemente . 
Cavezzali ha fatto dell’ esperienze, secondo le 
quali ha conchiuso che esisteva nel miele un 
acido che diveniva un ostacolo alla cristallizza- 
zione delio zucchero. Avendo aggiunto dei gu-, 
sci d’ uovo polverizzati fino a perfetta satura- 
zione, ha osservato che si manifestava un’ effer- 
vescenza mollo decisa, e, quattro mesi dopo, 
che il fondo della boccia che conteneva il strop- 
po, era coperto di cristalli . Ma io mi trattengo, 
nel timore di stabilire una teoria che 1’ espe- 
rienza non avrebbe giustificato. Non obbliamo 

f ;iammai che il gabinetto non deve servire di 
abovatorio. Io ritorno al miele. 

Iwcoraggjmehto degli Alveari . Benché non 
dividiamo intieramento l’opinione del Signor 
Henry , cioè, che ci sembri diffìcile di togliere 
affatto al miele quel sapore che gli è inerente. 
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e di assimilarlo allo zadohero di eanna, il suo 
uso è cosi frequente particolarmente nella me- 
dicina, che noi non saprebbamo assai deside- 
rare di vedere gli alveari moltiplicarsi, limi- 
tando però il loro numero alle risorse locali; 
giacche i paesi secchi, aridi e sabbiosi , presen- 
tano alle api pochi mezzi per fare dello rac- 
colte abbondanti , e 1* interesse dei cantoni ove 
l’uva è molto zuccherina, non è di averne, 
ammeno che gli abitanti non usino di alcune 
cautele nel tempo delle vendemmie, per evitare 
il danno eh’ esse occasionano nei vigneti . 

La Francia è ancora la contrada dell’ Eu- 
ropa che produrrebbe il più di cera e di miele, 
se si determinassero ad inooraggirvi l’educa- 
zione delle api . Questa ricchezza è quasi sparita 
dal suolo della patria a motivo degli abusi del 
regime fiscale , e vi sono dei Villaggi intieri 
che non possiedono un alveare . Non poteva 
sfuggire alla sollecitudine della Società d’agri- 
coltura del dipartimento della Senna, di far 
rivivere questo ramo d’economia rurale e do- 
mestica . Essa ha dunque proposto due premi , 
che deferirà nella sua pubblica seduta del lSl3; 
e noi non dubitiamo che non contribuisca a ren- 
dergli il suo primo stato florido, specialmente 
se le massa)e delle campagne fanno entrare que- 
sto genere nel loro piano d’economia, e s’im- 
bevono dell’ istrnzione che il Sig. Lombard no- 
stro stimabile collega , ha fatta sù questo ge- 
nere di cultura. Noi non possiamo offerirgli 
un’autorità più commendevole che questo eru- 
dito amico delle api, convenendo però che il 
miele può anche meno del siroppo d’ uva rim- 
piazzare lo zucchero . 

Non si potrebbe stabilire in Francia degli 
alveari negli alberi delle nostre selve, come si 
fa nel nord, praticando ad una certa elevazio- 
ne, nel tronco dei pini, una nicchia formante 
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un quadrato lungo, e serrata da una porta che 
si apre quando la nicchia è piena di favi di 
miele ? quasi tutti gli alveari , che nella Polo- 
nia , sono formati presso delle case , si trovano 
composti d’un seguito di tronchi d’albero di 
cinque o sei piedi d’ altezza, ed in ognuno dei 
quali si è fatta una nicchia eguale a quelle de- 
gli alberi delle selve . 

Molti autori, per impedire che le api nell* 
inverno consumino il loro proprio miele, hanno 
proposti diversi mezzi per nutrirle in tale sta- 
gione . Quello di Madamigella d’ Humières ci 
sembra il più economico ed il più di genio di 
questi insetti . Essa fa raccattaro con cura le 
susine, pere, mele, albicocche cadute ; e dopo 
averle tagliate e separate dai noccioli, ne com- 
pone, mediante la cottura con la feccia del vi- 
no, una specie di sapa. Se ne distribuisce due 
volte il giorno, evitando di metterla sotto l’al- 
veare, a motivo del oattivo sapore eh’ essa vi 
acquisterebbe ; bisogna porla alla loro portata 
sull’apertura dell’ alvearo , e cessare d’ esser 
maravigliati se questa specie- di confettura , ohe 
ha soggiornato nello stomaco delle api, è tra- 
sformata in miele, poiché lo zucchero il più 
puro del quale esse fossero nutrite subirebbe una 
simile metamorfosi. 

Non si deve dunque tralasciare ( benché il 
siroppo d’uva possa rimpiazzare vantaggiosa- 
mente il miele ) i mezzi di favorire li stabili- 
menti delle api . Il più potente, secondo la no- 
stra opinione, è nelle mani dell’agronomo fa- 
coltoso che potrebbe moltiplicarle sena’ altra 
spesa che delle cure lievi; esso consisterebbe a 
dare degli alveari ad alcune famiglie indigenti, 
a guidarle nello stesso tempo, specialmente a 
ben governarle, con l’obbligo a queste di rim- 
borsare insensibilmente con il prodotto . Questo 
è un mgjttere quelli che sono 1’ oggetto dei soc- 
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coni , in stato di non avremo più bisogno in 
seguito . 

Il prezzo vile dello zucchero non ha mai 
determinato i praticisti a rinunziare all’ uso del 
miele-, egli non è meno fra jucntemonte adope- 
ralo nella med'oma veterinaria -, non solo egli 
forma la base delie bevande ohe si danno agli 
animali, ma serve ancora di eccipiente a tutte 
le polveri che gli si fanno inghiottire. Il si Top- 
po d’ uva potrebbe rimpiazzarlo al mezzodì ove 
il miele fosso più caro . 

Passiamo ora ad altre preparazioni d’ un 
uso giornaliero, le q iali, benché non sieno di 
prima necessità, consumano pc-o molto zucche- 
ro, e spesso dello zucchero raffinato: sono i li- 
quori di tavola, precisamente ancora d’inge- 
renza della padrona di casa; è impossibile eh* 
essi giunga a supporvi così completamente che 

5 er mezzo del mosto più o meno concentrato 
all’evaporazione. Trai funghiamoci ad alcune 
vedute generali che potranno servire ad istrui- 
re l’arte del liquorista sul miglior uso che può 
fare, per il suo commercio , del stroppo d’uva . 

Dei Liquori da. Tavola. 

L’ acquavite o alcool, l’acqua , la materia 
zuccherina e l’aroma, formano 1* ingredienti 
principali dei liquori così denominati, non si 
tratta più che di ben scegliere questi oggetti, 
di dargli la forma la più conveniente, di de- 
terminarne le proporzioni in modo che nessuno 
vi sia dominante, e che non si possa dire eoa 
fondamento, assaporando un liquore, esso è 
debole, forte , troppo dolce , troppo profumato; 
infine bisogna che la sensazione che imprime 
sull’organo del gusto, risulti dalla loro giusta 
combinazione fra essi. 

Circolavano altre volte nel commercio, sotto 
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i nomi i più pomposi di crema, di quintessenza 
d 'olio, d 'elisir, dei liquori il di cui veicolo spi- 
ritoso era l’ acquavite di grani, che si è giunto 
a spogliare del suo cattivo sapore mediante il 
carbone. Questi liquori, che non la cedano in 
delicatezza e soavità, a quelli delle famose fab- 
briche coloniali, le quali però non aveano per 
alcool che l’ acquavite dello zucchero , suppon- 
gono sempre che la parte spiritosa dell’acqua- 
vite è stata caricata per distillazione dei prin- 
cipj volatili dei vegetabili , che lo zucchero ado- 
perato per usuberanza era assai puro ; eh’ essi 
sono senza colore ed* una grande trasparenza. 
Queste ricerche minuziose , sempre a spese della 
salute , non devono brillare sulla tavola modesta 
dell’uomo saggio ed economo. 

Un altr’ ordine di liquori non meno gusto- 
so, che non esige ne 1’ imbarazzo d’un appa- 
rato distillatorio , ne queste ricerche penevoli 
e dispendiose nelle combinazioni , sono i rata- 
fià , di cui la voga va ai tempi antichi ; ossi 
hanno anche avuto, nell'origine, l’onore di 
essere dei medicamenti molto celebrati . Essi 
conservano il meglio quel ohe si ohiama il gusto 
del frutto: preparati sempre per macerazione® 

{ >er infusione, cioè, senza il concorso del oa- 
ore, della fermentazione e della distillazione» 
hanno necessariamente più o meno colore e sa* 
poro ; i conoscitori il di cui palato non è guasto 
distinguono perfettamente i liquori fatti per 
infusione o per distillazione : questi qui lascia- 
no sempre nella bocca un’ impressiono partico- 
lare che tiene dell’acre. 

La perfezione dei ratafià dipende dunque 
da diverse condizioni facili ad eseguirsi: la pri- 
ma richiede della scelta nella qualità degl’in- 
gredienti, e delle proporzioni nelle quantità. 
Gli uomini dotati d’ organi fini e delicati hanno 
stabilito delle regole che fanno variare molto 

H 
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ii modesimo liquore. In generale, ò parte egtfa- 
le d’acquavite e la metà in poso di siroppo 
d’ uva ; il gusto dei consumatori e le risorse 
locali determinano poi 1* aroma. 

Siooome l’inviluppo dei vegetabili è real- 
mente la sede del loro odore , è necessario * 
quando è un seme che forma l’aroma d’un ra- 
tafià, eh’ esso sia usato intiero , e non acciac- 
cato ; che non resti che due giorni al più noi 
liquore, acciò non gli Somministri che il pro- 
fumo, vaio a dire, la parte più soave, e che 
non sia celato da una sovrabbondante materia 
estrattiva , il di cui sapore , confondendosi coll* 
odore, dà luogo ad una modificazione contraria 
al gustevole del liquore . 

Una terza condizione, è che l’acquavite 
usata segni almeno venti gradi, eh’ essa sia 
esente di asprezza, di gusto di fuoco e d’em- 
pi reuma , che non lascierebbero di sentirsi s 
nel liquore . 

Infine una quarta ed ultima condizione esi- 
ge di non adoprare 1* acqua o ciò che la rap- 
presenta , sia infusione, sia sugo di frutto, sia 
siroppo i ohe nello stato bollente, e di versarla 
Così nel vaso ov’ è 1* acquavite: essa la risoalda 
con questo mezzo } il meseuglio si unisce , >i 
combinai sì penetra più intimamente, e fa gua- 
dagnale in quindici giorni al liquore ciò che 
esso iton acquisterebbe ohe dopo un anno di 
soggiùnto. Si aggiunge poi 1’ aromàto, lascian- 
do il tu0tO‘ in bottiglie ben turate, il di cui 
collo resti vuoto, e che si espongono in un luogo 
ad un calore più che temperato, acciocché si 
ecciti un moto combinatorio , per fargli j»ren- ' 
dere '»ul momento il gusto soave che il tempo 
solo dà; 

Quando uno si Serve delle scorze di limoni 
o d’ arancio dolci, non bisogna prendere che 
la buccia la più fine, per evitare l’influenza 
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del parenchima eh’ ossa ricopre, m che da af 
liquore un sapore amaro sempre disgustevole, 
perchè non ha niente di aromatico. 

50 il liquorista avesse sempre l’attenzione 
di versare il siroppo bollente sull’ acquavite 
avanti d’ aggiungervi i suoi aromati, egli non 
sarebbe più obbligato di lasciare invecchiare i 
Suoi liquori avanti di smerciarli, essi avrebbero 
più sapore, perchè l'alcool, mescolato e confuso 
colla materia zuccherina , è in uno stato sapo- 
«oso: egli non puole caricarsi per così dire, 
che dell’aroma delle sostanze impiegate. 

Dopo questo corto esposto, sar'a facile di 
giudicare dei motivi che determinano ad allon- 
tanarci dai principi stabiliti nei migliori trat- 
tati di liquori ; l’esperienza insegnerà se questi 
motivi sono senza fondamento . 

Noi ignoriamo qual* è la rivoluzione ope- 
ratasi nel palato delle persone altre volte le più 
delicate, e le ha condotte a non essere niente 
più difficili che la plebe: esse prendono per 
sensualità ciò di che questa non usa che per 
bisogno; l’acquavite pura e molto forte si ser- 
ve, come se nulla fosso, sulle nostre migliori 
tavole e vi si bevo senz’ arrossire . 

51 dovrebbe, per economia, escludere da 
una famiglia ben governata i liquori sopraffini , 
così nominati perchè sono preparati con un al- 
cool caricato d’aroma mediante la distillazione 
ed edulcorato con il più bello zucchero ; noi ci 
limiteremo ai liquori comuni, in una parola ai 
ratafià , i di cui materiali essendo facili a pro- 
cacciarsi ovunque, sono divenuti d’un uso ge- 
nerale. 

Ippocràsso. È questo il più antico dei ra- 
tafià . Gli si attribuivano altro volte delle gran- 
di proprietà, «d egli è descritto nelle Opere di 
Galeno nel numero dei vini cordiali . Egli deve 
dunque la sua origine alla farmacia praticata 
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da questo eapo della medicina. li» sua prépàt* 
razione consisto a mettere in infusione per cin- 
qua o sei giorni, dentro a del buon vino rosso o 
bianco, degli aromati presi tra le spezie, e ad 
aggiungervi dello zùcchero ; ma questa prepa- 
razione è viziosa. : 

li’ ippocrasso non si puole conservare così 
lungo tempo che il vino stesso , perchè ogni 
qualvolta questo qui fa le funzioni di dissol* 
vente, in vece di veicolo , prova infallibilmente 
nelle sue parti costituenti una mutazione note- 
vole che tende sompre alla sua deteriorazione * 
Non si deve dunque essere sorpresi obe questo 
ratafià sia caduto in disusò : il solo mezzo 
di rendergli la sua Antica celebrità sarebbe di 
correggere la ricetta , c di mescolare semplice- 
mente al vino le tinture alcooliehe nel momento 
di farne uso. Ne risulterebbe allora un liquore 
più omogeneo e più soave 

Quest’ osservazione è fondata sul lavoro che 
ho intrapreso per dimostrare la difettosità dei 
Vini medicinali. Gli antichi li preparavano fa- 
cendo fermentare con del mosto, o del micie, 
le sostanze delle quali volevano ottenere le pro- 
prietà medicamentose. A questi vini medicinali 
per fermentazione sono succeduti quelli per 
macerazione , quelli nei quali s’immergeva e si 
lasciava soggiornare le sostanze delle quali si 
volevano estrarre le proprietà. Questo mezzo 

I jarve preferibile, perchè si era osservato cho 
a fermentazione mutava assai le proprietà dei 
medicamenti che la provavano unitamente con 
la materia muccoso-zuccberina . Ora che il ra- 
ziocinio , l’ esperienza e l’osservazione si sono 
accordati sulla preparazione di questi vini per 
macerazione , si è riconosciuto evidentemente 
che lo sostanze che vi s’introduce non tardano 
ad alterarsi esse pure, e spesso a mutarli in 
aceto. Si è immaginato, per evitare queft’in* 
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convenienti, di far macerare nell’alcool al] lin- 
eato le sostanze ohe si sottoponeva all’ azione 
immediata del vino, e inseguito di mescolarvi 
questa tintura , ma soltanto nel momento che 
si è disposti a far bevere il meseuglio. Gon 
questo mezzo d’una così facile esecuzione, il 
vino conserva tutte le suo virtù, il medico è 
più sicuro della natura o dell’ effieacità del ri- 
medio ch’egli prescrive, ed il malato trova il 
sollievo che ha diritto d’attendere. È quello 
precisamente il punto di perfezione al quale 
avevo idea di giungere con la proposta riforma. 

Vino cotto. È questo, certamente, il li- 
quore il più ricercato tra gli abitanti dei can- 
toni ove fiorisce la vigna: esso è il più salubre 
ed il più economico, attesoché non esige zuc- 
chero straniero a quello che 1’ uva contiene na- 
turalmente, e che quest’ultimo porta seco un 
gusto di frutto che, dopo un certo tempo, si 
sviluppa, e perfeziona la maggior parte degli 
oggetti con i quali si mescola. 

Questo nome di vino cotto è improprio, pon- 
ete si dà al mosto solamente concentrato , e che 
non ba fermentato: nella maggiore antichità, 
i Greci ne facevano, col miele, la base di tutte 
le bevande gustose, e di tutte le loro confet? 
ture : i suoi usi sono ancora assai moltiplicati og- 
gigiorno nel regno di Napoli, e formano, nella 
.quaresima ed i giorni magri, la principale ri* 
sorsa di condimento per le persone che non am- 
mettono verun lusso nella loro cucina } esse lo 
mescolano, non solo con delle paste fritte coll’o- 
lio, ma anche con dei frutti e dell’ortaggio. 

Si qualifica ancora del nome di vino cotto t 
il mosto concentrato e destinato al tino in fer- 
mentazione; ma sotto questo nome s’intende 
più generalmente un liquore da tavola che si 
prepara nei tempi delle vendemmie con l’acqua- 
vite e degli a fornati. 
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Vino cotto al mezzodì. In una caldaja pos- 
ala sul fuoco, si versano dodici pinte di mosto 
preparato come noi l’abbiamo raccomandato: 
quando il liquore enLra in ebollizione, si leva 
la schiuma e si spinge 1’ evaporazione fino alla 
riduzione della metà; si mette il liquore bollen- 
te, senza filtrarlo, nella brocca, ove vi è parti 
eguali d’acquavite, cioè, sei piute; vi si ag- 
giunge in seguito un pizzicotto d’ anaci e di 
coriandoli , una dramma di cannella della China , 
la mandorla ossea di sci albicocche ed altret- 
tante pesche; si tura la brocca con un tappo 
di sughero coperto d’una tola bagnata; si la- 
scia in un luogo temperato: dopo due giorni 
d’ infusione, si passa il liquore a traverso una 
tela bagnata, in inverno si rimette nella broc- 
ca fino a cho si tiri al chiuro, passandolo per 
filtro, per distribuirlo in bottiglie esattamente 
turate . 

11 siroppo dolce d'uva può servire di base 
a tutt’ i ratafià che si vorrà preparare sul mo- 
mento, pertutto ed in tutte le circostanze. 

Vino cotto al nord . Esponete al fuoco do- 
dici pipte di mosto, riducetele ai due terzi con 
l’evaporazione, e lasciate il liquore in una ter- 
rina per due giorni; dopo questo tempo, levale 
Con una schiumarnola la pellicola salina che 
ricuopre la superficie e decantate. Questo li- 
quore messo sul fuoco, e versato bollente in una 
brocca ove si trovano quattro pinte d’acquavi- 
te vi si aggiungono li aromati nell’ istessa quan- 
tità, e si procede come sopra . 

Sidro e Sidro di pere cotti. Dodici pinte 
(ventiquattro libbre) di sidro dolce essendo ri- 
dotte alla metà, in una caldaja sul fuoco, si 
schiuma e si versa bollente in una brocca ove si 
trovano sei pinte d'acquavite; vi si aggiunge 
un pizzicotto d’anaci e di coriandoli , una dramma 
di cannella, ed il legno di diversi noccioli d’ al- 
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bicocche e di pesche: dopo due giorni di me* 
scaglio, si passa a traverso una tela bagnata, 
e si rimette a macerare per qualche mese. 

Per fare il sidro di pere ootte è .assoluta- 
mente il medesimo processo del quale bisogna 
servirsi, trattone però ohe in voce di sidro dol- 
ce, deve essere sidro di pere. 

BEI RATAFIÀ. 

È in questo genere di liquori che il siroppo 
d’uva supplisce a maraviglia lo zucchero di can- 
na; esso è anzi preferibile allo zucchero, che 
vi si adopra per il solito, perchè i sali terrosi 
ehe questi siroppi contengono costantemente per 
mezzo della mucillaggine, e che depositano a 
lungo andare, essendo precipitati sul momento 
dall’acquavite che vi si mescola, danno al li- 
quore un gusto di frutto ed un aroma che, do- 
po un certo tempo, perfezionano la maggior 
parte degli oggetti ai quali si mescola. 

Ratafià di uve. A rigore, il vino cotto è 
il liquore che meriterebbe di portare questo 
nome, ma senz’ aspettare le vendemmie, si pò*- 
trebbe prepararlo sul momento, e pertutto ove 
si desiderasse , mescolando parti eguali d’ acqua- 
vite c di siroppo d* uva bollente, aggiungendovi 
alcune gocciole di tintura di garofani o di can- 
nella per aromatizzarlo. 

Le uve secche sono pure, dopo un anno, 
proprie a fare la base d’ un ratafià : subitochò 
le nuove appariscono, quelle dell’anno ohe le 
precedano diminuiscono considerabilmente di 
prezzo ; è allora che i fabbricanti di liquori co- 
muni le comprano a miglior prezzo, per farne 
ciò che chiamano dell’ agresto , 

Dopo avere sgranellato le uve passe, e messe 
a macerare nell’acqua per farle gonfiare e for- 
marne un liquido analogo al mosto, ossi aggiun- 




( 21 6 1 

gono ia seguito dell’ acquavite; e quando ven- 
dono questo ratafià, mettono nel bicchierino al- 
cuni granelli di uva così confettati, e che si 
potrebbe giustamente nominare uve all' acqua- 
vite . 

Ratafià dei quattro frutti . Per prepa- 
rarlo si prende dieci libbre di ciliegie ben ma- 
ture, cinque libbre di visciole nere dei boschi, 
due libbre di lamponi, una libbra di ribes eh* 
si mondano e si stiacciano insieme con le mani 
per lasciare il mescuglio in macerazione venti- 
quattr’ ore circa; dopo un tal tempo, si passa 
il liquore a traverso uno staccio, e la feccia è 
sottoposta allo strettojo: Si aggiunge per pinta 
di sugo la medesima misura d’acquavite, una 
libbra e mezzo di siroppo d’uva bollente ; e so- 
pra la totalità un mezzo-sestiere d’infusione di 
garofani rossi, come pure tutt’ i noccioli interi 
che si sono fatti seccare: si lascia in infusione 
il tutto quarantott’ore . 

Ratafià di Cuba^ao . Esiste , in una dell* 
colonie olandesi , una varietà di melarancio la 
di cui scorza à l'oggetto d’un commercio assai 
considerabile, e nominata curaqao % nome preci- 
samente dell’ isola ove questo frutto è coltivato : 
è con questa scorza ohe si prepara, in tutta 
i'inaddietro Fiandra Belgica, un ratafià d’un 
uso talmente generale, che non v’ è famiglia 
che non ne faccia la sua provvisione ed anche il 
regalo dei suoi convitati , dopo il pasto della 
mattina e della sera. 

Questa scorza essendo staccata senza oura 
dalla sua polpa, nel paese ove il frutto cresce, 

r r essere sparsa in seguito nel commercio , si 
immaginato di levare il bianoo che ricopre la 
superficie interna della scorza, e ohe non è ehe 
un vero parenchima nel quale risiede 1’ ama- 
rezza , e non 1’ aroma ; vi si riesce mettendo 
quest* scorze a macerare nell’ acqua per alcune 
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«re. Si raspano eon la lama d’un coltelle, « la 
parte cellulosa dell* olio essendo assottigliata, 
si divide a pezzi senza il soccorso d’ alcun istru- 
mento : così divisa, si fa seccare» L’acqua ohe 
ha servito a questa macerazione, è d’ un* ama- 
rezza insoffribile ; e lungi dal pregiudicare 
all’aroma, essa lo sviluppa ; egli è infinitamente 
più palese nel liquore. •' 

La detta operazione essendo terminata , si 
prende un’oncia di questa scorza separata così 
che si mette in una brocca, sulla quale si versa 
due pinte di buona acquavite e due libbre di 
siroppo d* uva bollente : il mescuglio resta in 
infusione due giorni , dopo un tal tempo si filtra 
il liquore e si distribuisce in boccio . 

La ricetta citata è preferibile a quella che 
eonsiste ad usare la distillazione ; attesoché, eoa 
questo mezzo dispendioso ed imprutioabile nella 
maggior parte delle case, non si ottiene quell’a- 
marezza tanto più gustosa a conservarsi , cha 
combinata con l’aroma, essa forma un liquore 
ottimo e d’un gusto delizioso. 

Ratafià di Noccioli . biella stagione ove le 
albicocche sono al loro punto di maturità , si 
prende le mandorle ossee di questi frutti fre- 
schi ; si rompono con un martello avendo l’at- 
tenzione di non stiacciarle ; se ne riempie i due, 
terzi d’ una brocca , alla quale si è adattato un 
turacciolo di sughero che serri esattamente, e , 
dopo avervi aggiunto l’acquavite, si pone il 
tutto al sole per un mese . Finito questo tempo - 
se ne separano i noccioli per mezzo d’ uno stac* 
ciò, e si rimette l’infusione nella brocca, ag 
giungendovi una libbra di siroppo d’ uva bol- 
lente per pinta . Dopo un mese, si tira al chiaro 
il ratafià col filtro, e si distribuisce in boccie. 

11 ratafià di noccioli di pesche si prepara 
nel medesimo modo; ma questi due liquori hanno 
un' carattere particolare che li distingue : .une 
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ha il sapore dell* albicocca, l’ altro quello dell* 
pesca. Queste differenza non viene dalla man- 
dorla del nocciolo, ma dal legno nel quale ri- 
siede 1’ aroma . Questo profumo essendo molta 
delicato, bisogna guardarsi dal mescolare alcun 
aromato straniera all’ infusione, ne di acciac- 
carlo oome la cannella, per esempio, il garo- 
fano, il macis; sarebbe il mezzo di togliere al 
ratafià il profumo naturale che bisogna conser- 
vare e del quale porta il nome . 

Elisir di Garus . Tra i liquori d’origine 
medicinale, non v’ è quasi che V elisir di Garus 
che si sia conservato nello spezierie , verisi- 
milmente a motivo delle sue proprietà stoma- 
chiche . La sua composizione ha avuto la sorte 
di tutte le composizioni celebri , cioè , è stata 
spesso alterata dai commentatori . La ricetta 
che ne dà il Sig. Bouillon-Lagrange nella sua 
Chimica del gusto e dell' odorato , mi sembra la 
migliore. Si potrebbe sostituire al siroppo di 
capelvenere aromatizzato eh’ essa prescrive, il 
siroppo dolce d’uva, e mescolarlo in proporzione 
doppia con il prodotto spiritoso. 

Di tutto le prove che sono state fatte in 
questo genere con dello vedute utili, quelle del 
Si g.Chansarel, speziale a Bordò, mi sono sem- 
brate le più interessanti e le piu degne d’es- 
sere citate . Egli ha mescolato il siroppo dolce 
d’uva, in ogni sorte di proporzione, con li spi- 
riti dei quali si prepara ordinariamente dei li- 
quori da tavola , e ha ottenuto, con questo mez- 
zo semplice e veramente economico , un Elisir 
di Garus , per esempio, molto buono. Noi l’ ini 
viriamo a proseguire questo lavoro oon il zelo 
ch’egli dimostra in tutte le sue ricerche. 

Cotogni canditi , Si prende la quantità di 
cotogni che si vuole; si pelano; si tagliano a 
quarti nella loro lunghezza; si mondano con 
cura dagli acini e dalla membrana dura obe si 
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trova nel mezzo, e a misura che si nettane si 
gettano nell’ acqua fredda; li acini si mettono a 
parte in un piatto; vi si mescolano alcuni ga- 
rotimi e un poco di ounnella pestati grossamen- 
te , per farne un sacchetto . 

Quando i cotogni sono nettati, si mettono 
sul fuoco con l’ acqua nella quale sono stati ; 
si fanno cuocere fino a che siino teneri; si le- 
vano di sul fuoco; si accomodano in un vaso; si 
sgocciola bene l’acqua, e si versa sopra di essi 
tante libbre di siroppo d’ uva quante libbre di 
frutti si cadoprato: si butta via il sacchetto, 
e dopo vontiquattr’ore , si versa tutt’ il siroppo 
in un piccolo bacile ; gli si fa dare un bollore ; 
si schiuma e si versa bollente sii i cotogni : si 
continua così tutt’ i giorni fino a ohe il siroppo 
sia divenuto denso . Allora i cotogni sono can- 
diti; si lasciano in quiete una quindicina di 
giorni : se uno s'avvede inseguito che il siroppo 
sia divenuto più liquido, gli si fa dare un bol- 
lore o due, e si aggiunge ai cotogni ; e quando 
laf confettura è raffreddala , si distribuisce in 
vasi appropriati , • • . 

Non coprendo il vaso ove sono i cotogni ogni 
volta che vi si getta il siroppo bollente , si La 
una confettura d* un colore giallo bianco ; se al 
contrario, si copre ,ottengonsi dei cotogni rossi , 

In questo modo si possono fare delle con- 
fetture liquide con quasi tutt’ i frutti, sia car* 
nosi , sia a nocciolo . 

Per fare i cotogni nell’acquavite, quando 
sono canditi ai due terzi, si accomodano in vasi 
suscettibili di essere serrati esattamente; si fa in 
seguito un mescuglio di duo parti d’acquavite 
sopra una di siroppo bollente; se n’ empie il 
vaso nel quale sono i frutti, di modo che il li- 
quido sopravanzi; si tura bene con un sughero 
coperto di cartapecora dopo un mese o sei setti- 
mane, possono essi presentarsi in tavola. 
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BELLE BEVÀHDE USATE Tlf STATO CALDO. 

Esse pure hanno reso l’uso dello zucchero 
indispensabile fra di noi . Li maggior parto di 
queste bevande costituiscono essenzialmente il 
pasto della mattina ; il loro uso è assai frequente 
a diverse epoche del giorno: tali sono il punch, 
la cioccolata, le bavaresi, il caffè, il thè ec. 

Del Pukch . Questa bevanda , d’ origine in- 
ghilese, che noi abbiamo rioevuto oon furore, 
e in oggi molto ricercata , anche tra le perso* 
no poco facoltose ; essa consuma molto zucohero: 
ma è il siroppo acido d’uva che bisognerebbe 
adoprarvi per supplirlo, primieramente come 
più economico , e poi perchè nell’ istesso tempo 
diminuirebbe la quantità di limoni necessaria 
a questa preparazione , frutto divenuto molto 
caro a motivo delle circostanze della guerra f 
basterebbe di aggiungerne l’aroma con un oleo* 
taocharum, o con lo spirito di limone. 

Bavarese. Non è altro che- un’ infusione 
teiformo edulcorata col siroppo di capolvenere, 
unita o nò col latte , che si prendo egualmen* 
te nello stato bollente , e che non perderebbe 
veruno dei suoi vantaggi se vi si sostituisse il 
siroppo d’ uva . % , 

Cioccolata. È meno nella capitale che nel* 
le nostre città marittime che gli abitanti sono 
avvezzi a fare la loro cioccolata con del caccao 
impastato solo, senza zucchero e senz’ aromati , 
messo in una sola massa o cannello del peso di 
circa una libbra e mozzo ; si potrebbe, prepa- 
rando questa cioccolata per beveria, aggiun* 
gervi, in yece dello zucchero, del siroppo di 
uva nella proporzione conveniente, tanto più 
che qualche volta è necessario di toglierli un’a- 
marezza insoffribile, per essere 6bato fatto con 
il caccao non maturo, Ma noi pop pensiamo 
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«he la sostituzione sfa praticabile per la ciac* 
colata ordinaria, tanto più che il siroppo, a 
motivo della sua forma, non può entrare nella 
composizione, che richiede dello zucchoro in 
polvere . 

Thè’ . Ci è stato scritto dai dipartimenti 
meridionali che il siroppo dolce d’uva s’univa 
a meraviglia con questa bevanda generalmente 
in uso; ma siccome noi sappiamo eh’ egli porta 
seco un sapore particolare composto di quello 
che appartiene al frutto e del processo impie- 
gato alla sua preparazione , noi temiamo che 
sempre egli celi quell’ odoro di viola mammola 
che piace di trovare nel thè } odore talmente 
fugace, che la qualità dell’acqua adoprata alla 
sua estrazione è bastante per annienti rio. 

Caffi’. Noi non pensiamo neppure che il 
siroppo dolce d’uva possa conservare quel gusto 
particolare, quel profumo che i golosi cercano 
eoa tanta sensualità nel caffè; seppure non si 
tratta, sotto questo nome, di quella bevanda 
acre , amara, empireumatica , preparata con i 
residui dt caffè troppo bruciato, e nel quale si 
trovano delle radici amare boa torrefatte: al- 
lora di fatti non v’è che il siroppo » in grande 
quantità, che sia capace di coprire quest’ ama- 
rezza nausèante , e di renderne 1’ uso soffribilej 
qualunque sia il sapore che gli comunichi, sarà 
sempre assai meno disgustevole . 

Potrebbesi , mediante i processi che il Sig. 
Jìppert viene di pubblicare in un’opera che ha 
per titolo. L arte di conservare molti anni tutte 
le sostante vegetabili , ed animali, si potrebhe 
fare, con il mosto d’ uva , senza ricorrere alla 
zolfutura , in tutte le stagioni dell’anno, del 
siroppo , o conservare il siroppo meno cotto sen- 
za temere eh’ egli provasse fermentazione . Già 
li speziali ed i confetturieri mettono in uso que- 
sto mezzo per i sughi di ribes', di lamponi, ec. ; 
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S uesto li dispensa dall’ adopvavé , nel momento 
ella raccolta di questi frutti, una cosi grande 
quantità di zucchero , e gli permette di non ser- 
virsene che in ragione dello smercio dei strop- 
pi, sena’ avere bisogno di pensarci avanti per^ 
prolungarne- la durata. < . 

« • • / . , • 

DELLE CREME 

Siccome bisogna, per la preparazione degli 
. oggetti dei quali si tratta, molto zucchero, e 
spesso il più bello, mi è sembrato ch’era egual- 
mente utile di cercare di supplirvi . Diversi 
Acquacedrataj hanno provato di fare, con i si- 
roppi d’uva, dei gelati e delle bevande rinfre- 
scanti , cho non differiscono niente da quelle 
fatte collo zucchero ordinario . 

Per dare un gran moto a questo ramo d’in- 
dustria, e stimolare l’ emulazione generale^ ho 
creduto dover pregare il Sig. Corvisatt di pre- 
sentare il stroppo d’uva all’imperatore, la qual 
cosa egli ha fatto con quella premura che ca- 
ratterizza il suo amore ben cognite per gli og- 
getti utili . 

Sub Maestà lo ha assaggiato il di lo Mar- 
zo, ed ha ordinato sul momento al suo prime 
credenziere (il Sig. Colin) di fargliene un ge- 
lato, eh* Essa ha trovato così perfetto come se 
fosse stato preparato con lo zucchero il più raf- 
finato , ed Essa ha voluto che l’esperienza fos- 
se, il giorno dopo, resa pubblica. 

Dappoi questa circostanza memorabile l’at- 
tenzione si è formata sul siroppo d’uva *, ognuno 
ha voluto fare delle prove . Il Sig. Colin che ha 
Continuato le sue, ha osservato che questo si- 
roppo può riescire bene ogni qualvolta si unisco 
con degli aromuti cho celano il gusto insepa- 
rabile del suo frutto, come la vainiglia, la can- 
nella, ec. , e nelle creme. Egli ha anche osser- 
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vato che bisognava una minor quantità di strop- 
po che di Bucchero perch’egli non s' unisce così 
facilmente con le creme . 
i ■ Non è dubbioso che questi oggetti, i quali 
procurano nell’estate tanto piacere a quelli che 
ue fanno uso, non acquistino bentosto , in mani 
così abili , un maggior grado di perfezione ; e 
sarà questo un servigio del quale si avrà obbli- 
gasiono al Sig. Colin . 

idromeli. 

I viaggiatori ci hanno insegnato che la he» 
vanda favorita degli antichi Peruviani era pre- 
parata con il maiz fermentato, del quale ad- 
dolcivano spesso 1’ acidità col miele . Questa so- 
stanza può dunque ancora, senza il concorso 
dei grani e d’ alcun lievito, dare dei liquori 
vinosi . • 

Gli abitanti dei cantoni che raccolgono 
molto miele, ed ove la vite non pnò prospe- 
rare^ potrebbero supplire alla scarsezza dei vini 
con questa bevanda , conosciuta sotto il nome 
generico d ’ Idromele . Se ne distingue di diverse 
specie , facciamone conoscere le principali . 

Idromele semplice. Sembra ohe avanti di 
aver conosciuto 1’ uso dei liquori vinosi , i primi 
popoli hanno principiato dal bere un’acqua zuc- 
cherina, composta presso a poco d’una parte 
ili miele sopra dodici di fluido acquoso; che, 
per coprire l’insipidezza di questa bevanda, e 
dargli un poco di forza, ebbero in seguito ri- 
corso all’ uso di alcune piante aromatiche, ed 
infine alla fermentazione . 

Si scioglie in tre parti d* acqua tiepida 
una parte di miele, dal che risulta una bevan- 
da zuccherina , senza che sia necessario dimet- 
terla al fuoco , attesoché questa sostanza, espo- 
sta al grado dell’ ebollitone, si decompone , 



( 



Digitized by Google 




( «*i ) 

acquista un sapore di bruciato disgustevole,» 
dolio proprietà affatto opposte a quelle ohe poa* 
siede naturalmente . 

Quest’ idromele serve per il solito di tisana 
comune, negli Spedali, ai malati affetti nel pet- 
to. Si può renderla piu piacevole, più saluti- 
fera, e più suscettibile di levar la sete quando 
fa caldo, mescolandovi il sugo di ribes, o di 
lamponi , e lenendola in un luogo fresco » 

Ha acciocché 1* idromele perda della sua 
insipidezza e si conservi qualche tempo, biso- 
gna che il miele che no fa la base cangi na- 
tura; il che non può seguire che col soccorso 
della fermentazione . La bevanda acquista allo* 
ra tutt’i caratteri d’ un liquore vinoso , dà con 
la distillazione dell’alcool,* con l’ acetificaiio- 
ne un vero aceto . 

Idromele vinoso semplice . I nostri avi sem- 
brano aver avuto una propensione decisa per 
le bevande fermentate; i sughi dei frutti o 
dolci, o acerbi , non erano capaci di soddisfare 
alla loro sensualità, forse anche ai veri bisogni 
della natura; non è sorprendente ch’ossi abbino 
cercato d’ ottenerne dei liquori piccanti , vinosi 
e forti, mettendo a oontribuzione le risorse che 
il clima gli offeriva. 

La preparazione dell’Idromele vinoso con- 
siste a mettere due parti di miele sopra altret- 
tanta acqua in una caldaja sul fuoco, ed a ri- 
durre il liquore alla metà del suo volume. Su- 
bito cb’ esso ha preso assai di consistenza perchè 
un uovo fresco possa galleggiare alla superficie, 
si giudica eh’ è concentrato bastantemente. 

Si mette in pronto un barile nuovo, che 
contenga la metà del liquore che si ha idea di 
fare; l’altra mota è destinata a riempirlo du- 
rante e dopo la fermentazione: si lava questo 
barile con dell’acqua bollente, poi con una bot- 
tiglia di vino bianco e un poco d’acquavite, ac« 
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ciocché non conservi alcun cattivo odore ; - st 
riempie il barile con l’ idromele caldo, e si tura 
leggermente la bocca con un coccio ; si pone 
l’avanzo dell’ idromele in bottiglie, che si tu- 
rano con una tela poco fitta, e si mettono da 
parte, per rimpiazzare la porzione del liquore 
a misura che la fermentazione l’espelle dal ba- 
rile sotto forma di schiuma . 

Per dar luogo alla fermentazione, convien 
porre il liquore in un luogo caldo. Nel nord, 
ove questa bevanda si prepara in grande, si pon- 
gono le botti in stufe, dove si mantiene, gior- 
no e notte, un oalore di diciotto a venticinque 
gradi . La fermentazione principia in capo a sei 
o otto giorni: essa dura circa sei settimane, e 
cessa da se medesima. * 

Nel nostro clima , si servono di due mezzi 
per stabilire la fermentazione: l’uno consiste a 
porre il barile nel canto d’ un cammino nel quale 
si mantiene giorno e notte un piccolo fuoco; si 
mette pure i barili dietro un forno che sia con- 
tinuamente caldo: dopo sette o otto giorni, il 
liquore getta una schiuma densa e sudicia, la 
quale occasiona un vuoto che si ha cura di riem- 
pire con l’ idromele delle bottiglie messe a par- 
te . I fenomeni della fermentazione vinosa sus- 
sistono due o tre mesi, secondo la temperatu- 
ra; dopo di che, diminuiscono e cessano affat- 
to. Nell’altro mezzo, si espone il liquore al sole 
cocente della canicola . 

L’idromele può prepararsi in tutt’i tempi 
dell’anno, subitochè, per farlo uno si serve 
della stufa ; ma quando si vuole metterlo al so- 
le, bisogna lasoiarvelo esposto fino a tanto che 
la fermentazione cessi da se stessa, il che se- 
guirà dopo tre o quattro mesi . 

Quando si mette l’idromele al sole per pro- 
muovere la fermentazione, bisogna alzare il ba- 
rile mezzo piede da terra, ed avere qualche at- 
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ten adone relativamente alle api ed altri insetti 
attratti dall’odore del liquore. Nel calore del 
giorno, il liquore si gonna; e quando il barile 
è bastantemente pieno, la schiuma s’alza per il 
cocchiume e sgorga dalle due parti del barile; 
ma quando il sole è coperto, e nella notte, il 
liquore si condensa, cioè, diminuisce di volu- 
me, ed il barile cessa d’essere pieoo. Nel pri- 
mo caso, le api leccheranno, senza pericolo por 
esse, ciò che colerà dal barile; ma nel secondo 
caso , bisogna turare la bocca con uoa tavoletta 

0 lastra di piombo, quando si giudicherà che 
il liquore è rarefatto e che va gettare la sua 
schiuma . 

Tostoohè i fenomeni, dolla fermentazione 
hanno cessato , e che il liquore è divenuto ben 
vinoso, si trasporta la botte alla cantina , si tura 
esattamente; un anno dopo, si mette in botti- 
glie che si tappano bone; si lascia le bottiglie 
ritte un mese, poi si distendono come la birra: 
si avrà la cura di vedere per circa due mesi se 

1 tappi sono saltati. 

Dopo che i favi degli alveari sono stati messi 
sotto lo strettojo per ritrarne il miele eh* essi 
racchiudono, il residuo che ne proviene , gettato 
nell’acqua ed esposto al calore del sole, som- 
ministra una specie d’acquerello d’idromele vi- 
noso . 

Idromele vinoso composto. Si può variare 
la qualità d’idromele con diversi mescugli, e 
concentrarlo come noi l’ abbiamo detto sopra : 
ma quando il liquore è concentrato , vi si mette 
un quarto o un sesto, o di buon vino vecchio, 
o di sugo di fravole, d’arancio, eo. : si mescola 
il tutto, si lascia bollire il liquore che si schiu- 
ma ; e quando l’uovo galleggia alla sua super- 
ficie, si ritrae per disporlo alla fermentaziono , 
nel modo che si usa. 

Quando l’idromele vinoso è ben fatto, e 
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«h’ è stato conservato con cura, è una specie dì 
vino di liquore assai piacevole; gli si trova però 
per lungo tempo, un sapore di miele che non 
piace ad ognuno; ma egli lo perde insensibil- 
mente : sarebbe anche possibile di farlo in qual- 
che modo passare più presto, aggiungendovi , 
mentre il liquore è ancora in fermentazione 
nella botte, del fiore di sambuco rinchiuso in 
un sacchetto, ed alcuni degli aromati indicati 
da Oliviero di Serre s , come zenzero, pepe, ga- 
rofani » ec. Ecco la ricetta d’ un idromele vino- 
so composto, che mi ha inviato il Sig. Antoine , 
tipeziale-maggiore in Spagna, e dal quale egli 
ha ritratto il quarto del suo peso di un’acqua- 
vite a venti gradi. 

Miele despumato, sei Kilogrammi; 

Tartrito acidulo di potassa, sessantaquattro 
grammi ; 

Fiori di sambuco, novantasei grammi-} 

Acqua eomune, diciotto Kilogrammi, 

Lievito di Birra, un Kilogramma. 

Si mette il fiore di sambuco in infusione 
nell'acqua bollente, e, dopo un quarto d’ora, 
vi s’introduce il tartrito acidulo di potassa, che 
si può rendere un poco più solubile con rag- 
giunta d’ alcuni grani d’acido boracico: quan- 
do l’infusione principia a raffreddarsi, vi si di- 
luisce il miele ed il lievito, si pone il tutto ad 
una temperatura di venticinque gradi circa del 
termometro centigrado, per quindici giorni: e, 
quando si desidera ottenere un idromele molto 
più spiritoso, bisogna aggiungervi da un mez- 
zo fino ad un Kilogramma d’ alcool di melissa 
o altro; ma, in quest’ultimo caso, bisogna ba- 
dare di mantenere la fermentazione , ed evitare 
eh’ essa sia troppo forte. 

Questo speziale distinto ha fatto alcune ri- 
cerche sopra le acquavite: egli ha osservato, 
che, se la pesca ne somministrava poca, essa 
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dveva , però, un profumo ed un sapore assai gu- 
stevoli; quelle eh’ egli ha ritratto dai ribes rossi 
e bianchi non l’ hanno egualmente soddisfatto., 

L’uso delle conserve d’uva del mezzodì sa- 
rebbe cosà da tentarsi nella preparazione degl’ i- 
dromcli vinosi: forse ohe mescolate in certe pro- 
porzioni con il micie ed un aroma qualunque , 
ne risulterebbe, mediante la fermentazione , delle 
bevande assai più gustevoli , suscettibili di acqui- 
etare un sapore prossimo a quello dei vini di 
Spagna, e di comparire sulle migliori tavole, 
rivestite del nome di vino di Madera, di Mal- 
vagia . Questi vini sono ancora un oggetto di 
fabbrica che vado indicare. 

VINI DI LIQUOR* . 

Esiste fra essi un’infinità di differenze che 
non -cercherò di spiegare; ma penso che non si 
dovrebbe nominare vino di liquore , sennon quello 
che dopo aver subito la fermentazione che gli 
è propria gode ancora d’un sapore zuccherino, 
non può rimanero molto tempo in tutte le tem- 
perature senz’ alterarsi . 

Tra i vini di liquore che, in un tempo di 
carestia, sarebbero capaci di figurare nella col- 
lezione d’un mercante di vini, io potrei indi- 
care alcune ricette coll’ajuto delle quali si giun- 
gerebbe ad imitarli, impiegandovi dolle uve 
passe mescolate con dell’acqua calda, alcuni 
litri d’acquavite e di stroppo d’uva dolce o 
acido, della melassa o del miele in certe pro- 
porzioni, e per aromi, dei fiori di sambuco o 
di Schiarèa: ma sarebbe un’ imprudenza di far 
conoscere tutt’ i mezzi usati a tal’ uopo; sonovi 
già troppe persone inclinate a tale genere di 
fabbricazione e di commercio: non è mia inten- 
sione di favorire delle speculazioni omicide. 

In generale , si potrebbe , nelle parti le più 
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meridionali della Francia, ottenere con tutte 
le specie d'uva che noi abbiamo indicate come 
]e più proprie a fare dei siroppi, dei vini di 
,liquore così perfetti quanto quelli più stimati 
che vengono dall’estero; basterebbe d’usare i 
processi dei quali si servono, di saturare il mo- 
sto in parte , poi di ridurlo al terzo o ali i metà 
del suo volume, e, versandolo nel tino, d’ ag- 
giungervi della conserva o del siroppo d’uva 
ed un aroma qualunque. Basta che una parte 
di materia muocoso-zuccherina sfugga alla fer- 
mentazione, divenga nel vino l’intermedio dell* 
unione dei principi, e che ne sia il condimen- 
to. Questo vino, se si aspetta per beverlo eh’ esso 
abbia un anno di botte o di bottiglia, avrà sem- 
pre un carattere di vino di liquore. 

11 momento è propizio per ritrarre un par- 
tito vantaggioso dei vini ohe risulterebbero dalle 
nve così trattate . Perchè provvedersene a Ma- 
laga, alle Isole di Cipro e di Madera, quando 
il vino di paglia che si fa nell’ Alsazia e nella 
Turrena gli è almeno paragonabile? Non si può 
negare che quello di Frontignano, di Luneil o 
di Rivesalla sia preferibile. Applichiamoci a 
rendere questi vini buoni quanto possono esser- 
lo, per assicurarne lo smercio in tutta l’Euro- 
pa, e facciamo in modo che le produzioni del 
suolo della patria e le nostre risorse nazionali 
abbino pure i loro encomiatori. 

Ma in vece di comporre questi vini di li- 

S fiiore estemporanei con dei vini mediocri , già 
atti, e ne’ quali gl’ingredienti che li costitui- 
scono godono della loro proprietà rispettiva e 
sono isolati, non è egli meglio impiegare im- 
mediatamente alla loro preparazione delle ma- 
terie muccose ed aromatiche prese in differenti 
origini , mescolarle e fare sempre concorrere la 
fermentazione , affine d’ottenere un risultato più 
omogeneo, meglio combinato, più suscettibile 
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di conservarsi e di migliorarsi con il tempo! 

1 trattati- d’ economia domestica abbondano 
di ricette per imitare i vini di liquore: qualun- 
que sia il paese che si abiti, le più tollerabili 
sono quelle che raccomandano il miele, le uve 
passe , i sughi dolci dei frutti a acini e a noc- 
cioli, per ottenere, mediante le proporzioni con- 
venienti, e il soccorso della fermentazione , un 
prodotto vinoso preferibile a tutti que’ risultati 
di fabbriche segrete , i quali sone ben lontani 
dal riunire le qualità dei vini che si ha la pre- 
tensione di voler imitare più o meno perfetta- 
mente . 

Questi vini di liquore, preparati in tal mo- 
do, sono assolutamente incapaci di recare al- 
cun pregiudizio al nostro commercio ed alla sa- 
lute; sotto la condizione però che quelli che li 
fabbricassero non facessero pagare troppo caro 
ai consumatori creduli i prodotti della loro in- 
dustria : giacché simili vini sone sempre una 
frode biasimevole, quando sono venduti all’istes- 
so prezzo di quel li dei cantoni dei quali essi 
portano il noine e la livrèa. 

Non v’ha chi non sappia quanto la cupi- 
dità è attiva pev falsificare li alimenti e le be- 
vande . Si è veduto in quest’ ultimi tempi , degli 
empirici tentati di fare dell’ acqua una medi- 
cina universale, uno specifico proprio a com- 
battere con efficacia tutte le malattie e sollevare 
tutt’ i mali, col favore di alcuni stratagemmi, 
o decorandola d’un bel nome, o dandogli una 
tinta verde o color di rosa, per apporne alla 
credulità ed all’ immaginazione. Sarebbe da de- 
siderarsi per il bene della società , che nel suo 
seno non vi fossero ciarlatani più temerari . 

Non si può essere nella medesima sicurezza 
riguardo a quelli che fabbricano sfacciatamonte 
e senza ritegno-tutto l’anno, a Parigi, a Am- 
sterdam, a Londra, a Dunquerque, a Marsi- 



ì 



Digitized by Google 




i *3i ) 

pila, dei vini di Malaga, di Madera, di Sciam- 
pagna e di Borgogna, al di là anche di quello 
che producono questi celebri vigneti . I contra- 
fattori non sono meno numerosi negli altri ge- 
neri di commercio . 

lo devo diro pero, in discolpa di questi spe- 
culatori avidi , che abbagliati dal successo della 
vendita degli oggetti che compongono in questo 
modo, essi sono forse lontani dal prevedere tutte 
le conseguenze delle loro prevaricazioni ; si po- 
trebbe anche dire che, qualunque sia il desi- 
derio ohe un uomo abbia d’ accrescere la sua 
fortuna, s’ egli è intimamente persuaso che i 
mezzi che devono concorrervi sono un seguito 
d’ attentati alla vita dei suoi concittadini , que- 
st' uomo ne sarà spaventato , se il suo animo non 
ha ancora acquistato quel grado d’atrocità che, 
felicemente , forma il carattere d’ un piccol 
numero . 

Felici nondimeno i consumatori a cui questi 
fabbricanti subalterni somministrano, quando 
essi sono assai onesti da contentarsi di non In- 
trodurre nei loro vini di dettaglio ohe delle 
ìnaterie innocenti , come lo zucchero e le sue 
modificazioni, l’estratto d’uva per addolcire 
quelli che sono acerbi , i vini di tinta per co- 
lorire quelli eho non sono assai neri , i vini 
ricchi in alcool per riscaldare i vini deboli , 
infine degli aromati per dare o rimpiazzare in 
diversi il profumo che loro manca ! Disgrazia 
pure ai mercanti che hanno assai poco rispetto 
verso l’umanità per adoprare, in questo genere 
tli fabbricazione, delle sostanze nocevoli! 

E dunque sopra questi uomini i quali si 
prendono giuoco della vita dei loro oonoittadi- 
ni , che l’occhio attivo e vigilante del magi- 
strato che presiede alla polizìa di Parigi deve 
continuamente fermarsi, poich’essi vendono per 
vino un liquore che non lo è, eh’ essi recano 
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un pregiudizio notevole alla cultura della vite 
ed al commercio dei vini . Non ne abbiamo noi 
già di troppo dei nostri mali certi ed inevita- 
bili, senz’ ancora trovare il germe di molti altri 
negli oggetti destinati appunto al mantenimen- 
to della nostra esistenza e della nostra conser- 
vazione? 

Si riconosco che i vini di liquore sono fat- 
tizzi, non solo dal gusto (un palato pratico vi 
s’inganna rare volte ), ma anche esponendoli 
in un cucchiajo sul fuoco ; al primo bollore , il 
vapore che se n’esala prende fuoco alla fiamma 
d’ima candela accesa, e lascia, per residuo, 
una materia estrattiva paragonabile alla melassa 
o al miele, secondo la natura del corpo inzuc- 
cherante adoprato . 

Bisogna , è vero , guardarsi dal confondere 
e porre nella classe dei vini fattizzi , dei vini 
falsificati , quei vini naturali che non divengono 
bevibili che mediante il loro me9cuglio con dei 
vini già fatti , ma di luoghi e qualità diversi, 
indicati dai mercanti sotto il nome di vino ta- 
gliato. Ho creduto dovere , per il vantaggio dei 
consumatori, pubblicare alcune osservazioni sù 
quest’articolo. Ione rammenterò le principali. 

Dicesi vino tagliato ogni vinp che risulta 
dall’unione più o meno intima, in tempi op- 
portuni ed in proporzioni relative, dei piccoli 
vini bianchi e leggieri del nord con dei vini 
rossi bruschi e generosi del mezzodì: l’espe- 
rienza giornaliera prova cho questi vini, subito 
dopo il loro mescuglio, prestandosi reciproca- 
mente dei soccorsi, si correggono l’uno con 
l’altro, cioè oh’ essi danno della forza e della 
sostanza a quelli che sono deboli e leggieri, 
del colore c del profumo ai vini che non ne hanno 
a sufficienza ; essi divengono migliori, e per il 
gusto, e per gli effetti economici . Bisogna però 
differirà poco a consumarli nello stata ove si 
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trovano « non sperare che si bonifichine col 
tempo, sia che restino nella botte, sia che si 
ponghino in bottiglie. Questa pratica, usata 
da tempo immemorabile, non sembra nuocere 
alla saluto; sarebbe a torto che se ne vorrebbe 
impedire l’uso, e qualificare di sofisticatori co- 
loro che , per perfezionare li oggetti del loro 
commercio, ricorrono a dei mezzi così inno» 
centi. In questo caso, meritano piuttosto degli 
encomi che dei rimprovei ; e spetta agli uomini 
che hanno applicato le scienze eh’ essi coltivano 
alia vinificazione l'assisterli sii questo punto. 

Non è lo stesso di quelle composizioni vi- 
nose estemporanee che preparano segretamente, 
nell’ intorno delle grandi città degli uomini au- 
daci che pretendono imitare i vini da tavola, 
i vini fini di Borgogna, di Sciampagna e di 
Bordò, finalmente i vini di liquore i più rino- 
mati d’Europa: l’uso che se ne fa al bicchie- 
rino alla fine del pasto, come d’un ratafià, può 
bene non occasionare alcun inconveniente ; ma 
quelle composizioni vinose che si vendono sotto 
il nome di vino comune non devono dare la 
medesima sicurezza. Formale di molti elementi 
eterogenei, esse sono d’un consumo maggiore; 
destinate a levare la sete o ad accompagnare 
tutte le vivande del pasto fino alla fine, esse 
possono imprimere agli alimenti il loro carat- 
tere, disturbare lo stomaco, impedire la dige- 
stione invece di favorirla . Questi veri falsifi- 
catori possono pure invilupparsi del mistero c 
celare le loro tenebrose operazioni , essi non 
sfuggiranno all’analisi chimica che li scopre sul 
momento, eonsecra la loro arte ed il loro nome 
al pubblieo odio. 
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Riflessiohi generali sopra lo bucchero. 

Noi l’abbiamo detto e lo ripetiamo perchè 
la circostanza lo esige: qualunque sia la crise 
ove l’uomo si trovi, egli non vuole mai ridurre 
il suo consumo al puro necessario ; sempre egli 
reclama imperiosamente la medesima quantità 
e la medesima forma negli oggetti destinati a 
sodisfare ai suoi primi bisognilo per procurar- 
seli egli pone tutto a contribuzione, s’agita, 
s’inquieta, si tormenta , e tormenta quelli che , 
per il loro stato o per il posto che occupano 
nelle amministrazioni pubbliche, sono incaricati 
di provvedervi . Egli sarebbe meno da compa- 
tirsi , se non avesse a temere che i flagelli della 
natura . 

Un certo tuono, l’ozio, ed altre cause, 
hanno spesso una maggior parte al consumo dello 
zucchoro cho i bisogni veri. G-li elogi esagerati 
ohe ne sono stati fatti relativamente alle sue 
proprietà medicinali, hanno determinato certe 
abitudini che non ci sembrano sempre fondate; 
e se noi inti aprendessimo di volere dommatiz- 
zare in medicina, non sarobbamo imbarazzati 
di dimostrare ebe l’acqua inzuccherata, per 
esempio, presa immediatamente dopo il pasto, 
impedisce, sconvolge la digestione piuttostochè 
favorirla . Non bisogna digerire quest’acqua nel 
momento ove lo stomaco è già pieno? Non è 
questo un altro carico che gli si dà? Quante 
volte lo zucchero del quale si cuopre i frutti 
ne fa sparire l’ aroma ed il sapore piacevole ! 
Felicemente che questo gusto sfrenato dei cit- 
tadini di tutte le classi per lo zucchero, non 
si è impossessato degli abitanti delle nostre 
campagne, che sono poco disposti ad abbando- 
nare le loro colazioni sostanziose ; senza di che 
il suolo del Nuovo Mondo, coperto esclusiva - 
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mente di canne, basterebbe appena per sommi* 
nistrare lo zucchero necessario a soddisfare gli 
abitanti dell’ antico continente . Non è dunque 
più possibile adesso di revocare in dubbio eh» 
la Francia giunga un giorno, sennon a libe- 
rarsi dal bisogno deilo zucchero delle colonie, 
a diminuirne almeno il consumo mediante lo 
zucchero d’ uva . Siasi lecito il terminare con 
alcune riflessioni su questa materia . 

Noi abbiamo detto al principio di questo 
Trattato , che si ritraeva dello zucchero da 
molte piante, che gli animali stessi sommini- 
stravano dei prodotti che se n’ avvicinano tal- 
mente per le loro qualità specifiche , che sa- 
rebbe difficile di non ^lassarli sotto il medesi- 
mo nome , lo zucchero di latte , lo zucchero della 
bile , lo zucchero dell' orina diabetica ; ma questi 

f irodotti non hanno spesso altro rapporto fra 
oro che il sapore dolce il quale ne fa un con- 
dimento gustevole *, e se si paragonano le altre 
loro proprietà caratteristiche con quelle dello 
zucchero di canna, come la solubilità nell’ac- 
qua, la coesione delle loro masse, la loro mag- 
giore o minore alterabilità dall’azione dell’aria, 
della luce o del fuoco, si è ben presto costretti 
di stabilire diverse specie di zucchero, lo zuc- 
chero cristallizzabile , lo zucchero semplicemen- 
te concrescibile , e lo zucchero essenzialmente 
liquido. 

Ma ciò che rende lo zucchero di canna il 
più prezioso e il più perfetto di tutti,» prin- 
cipalmente il suo sapore schietto , la sua inten- 
sità inzuccherante, la sua facile solubilità nell* 
acqua e nell’alcool, e la sua potenza di eristal- 
lizzazione: come condimento, egli non intro- 
duce nelle sost anze alle quali si aggiunga vcrun 
altro sapore sennon la dolcezza che gli appar- 
tiene , e, sotto della piccole proporzioni egli 
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ril«va molto la loro insipidezza o cela meglio 
il loro gusto come condimento . 

Per verità, questa riunione di qualità che 
sembra annunziare che li elementi che com- 
pongono lo zuochero di canna sono intimamente 
uniti e nelle proporzioni più convenienti , cessa 
bentosto d’esistere nei climi medesimi ove la 
canna è coltivata con il maggiore successo, 
quando, per una causa qualunque, la pianta 
non è arrivata al compimento della sua matu- 
rità; essa non dà allora che un vezou molto ca- 
rico di materia muocoso- zuccherina, uno zuc- 
cheropoco granoso , che diviene anche più molle 
e più pastoso , se il grado di cottura eh’ esso 
prova nella fabbrica non è condotto con metodo. 

Le nozioni che noi abbiamo sulle proprietà 
delle altre specie di zucchero , sono ancora mol- 
to deboli , relativamente a quelle dello zuochero 
ordinario, alla perfezione del quale si lavora 
già da un secolo : perciò 1 ’ applicazione dello 
zucchero concreto d*uva ai bisogni dell’econo- 
mia domestica, e la proprietà ch’egli ha di sup- 
plirlo nella maggior parte dei suoi usi , sono 
ancora tutto in teoria, tutto in speranza . Io me 
n’appello all’esperienza; qual vantaggio si è 
egli ritratto fino al presente da questo zueehero 
per diminuire il consumo di quello delle colo- 
nie? quali servigi ha egli resi? 

I siroppi , al contrario , sono oggigiorno 
l’oggetto d’ una grande fabbricazione; il com- 
mercio ne ha fatto un ramo di speculazione 
molto importante ; essi hanno procurato dei ri- 
sultati maggiori alle nostre prime speranze, e 
cho portano avanti quelle che ci è lecito di con- 
cepirei li stabilimenti formati per prepararli 
in grande , hanno già concorso , con i nostri 
guerrieri , a sottrarre 1 ’ Europa al monopolio 
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noioso del nemico del continente, ed a proetl- 
rare ai vignaiuoli la facoltà di lavorare i lord 
vigneti, che in questo momento offrono il qua* 
dro il più deplorabile. 

Perchè questa differenza nel successo delle 
due proposizioni fatte alla medesima epoca? è 
che lo zucchero d’ uva esige, per la sua prepa- 
razione, dei processi che devono essere appro- 
, priati alla natura di questo zucchero, e pre- 
senta un’operazione dispendiosa e complicata, 
impraticabile in tutte le località; che non vi si 
giungerà che dopo molti tentativi e saggi che 
sarebbero probabilmente assai lunghi, se lo spi- 
rito pubblico , che si risveglia alla voce dell’Eroe 
ohe dirige i destini della Francia , non rivol- 
gesse verso quest’oggetto del maggiore interes- 
se , tutti gli sforzi del sapere, tutta l’attività 
dell’industria, in modo da abbreviare l’ aspet- 
tativa d’una rivoluzione sì desiderabile. 

Lo zucchero d’uva non lascia veder nien;a 
che possa paragonarsi a dei veri cristalli . La 
compressione e 1’ uso dell’alcool possono ridirlo 
allo stato secco, farne una specie di moscoiad * 
suscettibile anche di perdere il suo colori, di 
trasformarsi in massa solida assolutamene zuc- 
cherina . L’impressione eh' essa produce sugli 
organi non ha niente di disgustevole; na essa 
non scricchiola sotto il dente come lo zucche- 
ro ; essa si fonde nella bocca, e la «a poca 
coesione impedisce le sue molecole d riunirsi 
in cristalli solidi . Se se ne inette u* poco so- 
pra del foglio, e che si esponga ad Jn vivo ca- 
lore, bentosto essa si liquefa come del grasso e 
passa allo stato di siroppo ; in vec che lo zuc- 
chero di canna, sottoposto ad uncinale prova, 
accresce di consistenza. 

Quest’ ultima proprietà delltf&ucchero d’uva 
prova la necessità di variare Iproeessi che si 
devono usare per perfeziona i<> » ma io posso 
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annunziare, quanto al presente, eh’ è possibile 
d’ottenere da questo frutto uno zucchero asso- 
lutamente distinto, e per 1’ effetto inzuccheran- 
te, e per la grana che lo fa scricchiolare sotto 
il dente . Questa circostanza non può diminuire 
in niente i diritti certamente ben legittimi che 
il Slg. Proust ha acquistato alla nostra ricono- 
scenza . 

Malgrado l’inferiorità in facoltà inzucche- 
rante dello zucchero d’uva, paragonata «quella 
dello zucchero di canna, non è meno impor- 
tante per noi di approfondirne la natura, di 
ben studiarla, e di conoscere le qnalità ch’egli 
ha per supplirlo. Il suo sapore dolce è assai 
deciso, perchè sia vantaggioso di lavorarlo in 
grande , e perchè si possa sperare di rendere 
ci>n questo mezzo il consumo dello zucchero as- 
sai minore, rimpiazzandolo per tutti gli usi ai 
qeali potrebbe convenire ; si può essere certi 
•ntioipatamente che questi usi diventerebbero 
senpre più numerosi a misura che 1’ uso di que- 
sto zucchero dissiperebbe le prevenzioni unito 
al consumo esclusivo dello zucchero di canna : 
sarebbe aver già guadagnato molto , il poter tro- 
vare i* una delle nostre produzioni indigene 
abhonnenti, un© zucchero a buon prezzo, più 
o meno bianco, più o meno atto a condire i 
nostri Cimenti, le nostre bevande ed i nostri 
medicinali, nei diversi casi ove i siroppi non 
convengono, nuocono anche al sapore ed alla 
natura deio sostanze che si vuole edulcorare . 

Credo \ver detto quanto basta sul vantag- 
gio che vi sarebbe ad estrarre dall’uva uno zuc- 
chero ceneraio, con l’economia necessaria sotto 
questa forma, per autorizzare chiunque si sia 
ad imputarmi i torto d’aver cercato a scorag- 
gia coloro ohehanno intrapreso d’ assimigliare 
questo zucchero Snella pienezza dei suoi effetti, 
• quello di canni. Veruno è meno lontano di 
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me dall* accogliere tutto le forme possibili cb« 
prende lo zucchero d’ uva ; veruno è più forte* 
mente penetrato di questa verità, che ognuna 
di queste forme ha dei vantaggi che gli sono 
propri, e che introdurle tutte nel commercio» 
è moltiplicare quanto è possibile le applicazio- 
ni che se ne possono fare, supplire d’altret- 
tanto lo zucchero delle colonie, cd apprendere 
sempre più a farne a meno . 

Si potrebbe preparare nello fabbriche e 
spandere nel commercio diverse qualità di que- 
sto zucchero concreto più o meno depurate ; per 
essere appropriate a degli usi diversi. Devo 
anche aggiungere che un simile lavoro, esegui- 
to in grande, renderebbe ancora utili le uve 
nere del mezzodì, le quali, a motivo del loro 
colore, non danno che dèi siroppi d’un aspet- 
to meno piacevole, ed ai quali una tinta un 
poco cupa dà un discredito particolare , quando 
sono in concorrenza con i siroppi provenienti da 
uve bianche. Non sarebbe questo un lieve van- 
taggio, nella prospettiva che ci è offerta, dì 
lavorare con successo alla fabbricazione dello 
zucchero concreto d’uva, poiché la sorgente 
dalla quale pretendiamo estrarlo , prende pure 
un’estensione incalcolabile, in vece ebe, nella 
preparazione dei siroppi, il fabbricante si vedo- 
va presso a poco obbligato di ridursi alle qua- 
lità d’uve bianche , e di limitare così i suoi 
lavori e le sue speculazioni, secondo la loro mag- 
giore o minore moltiplicazione - Sembra arche, 
secondo un’ osservaziane che mi ha partecipata 
il Sig. An giada , che , se le uve nere danno una 
moscouade d’una consistenza più carica di colore 
ohe quella delle uve bianche, là prima offro in 
ricompensa più giana, un sapore più zuccheri- 
no, è meno pastosa , e non attrae l’umidità quan- 
to l’altra , si direbbe eh’ essa si accosta più alla 
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moscouade di canna; eh’ essa «i allontana mono 
dallo zucchero veramente cristallizzabile . 

Ma, quand’anche fossero giunti a prepa- 
rare in grande, è con facilita lo zuocbei'o con- 
creto d’uva, non si potrà mai addurre verun 
motivo plausibile, veruna buona ragione, per 
far rinunziare alla preparazione dei siroppi © 
contestargli che tutto il bene eh’ essi hanno ope- 
rato, in mezzo all’ entusiasmo che ha preso que- 
sto ramo d’industria, non avrebbe potuto fino 
al presente essere realizzato, ali’istesso punto, 
da alcun’ altra produzione inzuccherante tirata 
dall’uva ; in una parola, i stroppi avranno sem- 
pre il vantaggio dell'economia e della sempli- 
cità nel processo: la famiglia potrà prepararne 
la sua provvisione nell’ interno della casa, e il 
fabbricante darli a miglior prezzo che lo zuc- 
chero concreto , a motivo della differenza dell* o- 

E en , e specialmente delle diminuzioni incvita- 
ili nella sua fabbricazione. 

Fino al presente noi non abbiamo mostrato 
l’uva che come capace di somministrare del si- 
roppo e una moscouade d’un Sapore zuccheri- 
no, ma non suscettibile ancora d’acquistare la 
grana dello zucchero di canna e di prenderne 
Ja forma ; noi non abbiamo indicato nel vezort 
di questo frutto che le due specie di zucchero 
di cui parla il Sig. Proust, cioè, la materia 
muccoso-zuccherina , ed una sostanza concre- 
scibile che, nel suo stato solido, in vece di 
presentare dei veri cristalli , no* offre che 
una riunione di globetti concavi ai quali non 
si può dare una consistenza che mediante una 
pressione meccanica ; il che però non è il solo 
suo difetto come lo abbiamo dimostrato: ma tale 
è la ricchezza dell’uva, che, quando si limi- 
tassero a servirsi di queste due specie di pro- 
dotti , o di queste due specie di zucchero, po- 
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trebbamo lusingarci di rimpiazzare efficacemente 
Jo zucchero di canna per il maggior numero 
dei suoi usi . Quale accrescimento di speranze 
non possiamo noi concepire, se si può ottenere 
dall’uva una terza qualità di zucchero che goda 
d’una certa forza di coesione, sia veramente 
cristallizzabile, divenga capace delle operazioni 
di raffinamento, non abbia niente di quel sa- 
pore farinaceo èhe nuoce al sapore zuccherino, 
si avvicini talmente allo zucchero per la sua 
bianchezza, la sua solidità e la purezza del suo 
dolce, che si possa lusingarsi di soddisfare con 
essa fino alle prevenzioni dell’ abitudine, e giu- 
stificare il nostro zelo a divulgarla. 

Noi dobbiamo al Sig. Anglada l’averci fatto 
conoscere uno zucchero solido d’uva che è in 
fatti dotato delle qualità che noi venghiamo 
d’indicare, e che -basta di paragonare alla mo~ 
scouade ordinaria, per convincersi che di fatti 
è una cosa tutta divèrsa: egli è in concrezioni 
formate di cristalli pieni, molto consistenti ed 
a faociette brillanti*, il suo colore, per verità, 
è ingiallito da un resto di siroppo che vi è ade- 
rente; ma si vede che il lavare questi cristalli 
li scolorisce, e eonoscesi alla nuova tinta eh’ essi 
prendono ed alla loro trasparenza, che le ope- 
razioni del raffinamento sarebbero facilmente pra- 
ticabili sopra questa sostanza, e la porterebbero 
ad uno stato di bianchezza analogo a quella 
dello zucchero ordinario. 11 sapore di questo 
zucchero è molto dolce, e la cede assai poco a 
quello dello zucchero di canna; esso non ha 
niente di farinaceo, e sarebbe molto schietto, 
se si purificasse da ciò che la semplice lavatura 
con acqua gli toglie quasi completamente, da 
quel sapore che proviene dal frutto. È 1<> stesso 
rapporto allo zucchero di canna; i depositi che 
se ne formano nel vezou , sono, come si sa, 
molto coloriti e d’ un gusto estraneo assai forte. 
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di cui le purificazioni susseguenti lo spogliane 
sì bene: si può anche assicurare che le prime 
cristallizzazioni dello zucchero di canna non so- 
no pure quanto quelle dello zucchero d’uva. 
Ciò xshe noi diciamo del colore e del sapore di 
questo zucchero che noi riguardiamo come in- 
trinsecamente bianco e d’ un dolce schietto, se- 
condo alcuni saggi che ce n’ hanno convinto, ha 
acquistato fino d’allora quasi la forza d’uno, 
dimostrazione, dall’ispezione d’uno zucchero 
bianchissimo e dolcissimo, d’un aspetto presso 
a poco cristalli zzato, che ci è stato mandato da 
Bergerao dal Sig. Lmroche , e che noi abbiamo 
giudicato approssimarsi molto allo zucchero cri- 
stallizzato del Sig. Anglada . 

Questa nuova forma dello zucchero d’ uva 
è stata ottenuta in una prova ove questo pro- 
fessore aveva esposto ad una leggiera fermen- 
tazione del siroppo ben saturato ma ancora in- 
oouipletauiente cotto: il moto fermentativo es- 
sendo stato trattenuto dopo un certo tempo, il 
siroppo fu rimesso sul fuoco, ed acquistò il grado 
di consistenza convenevole-, pochi giorni dopo, 
si formò sopra tutte le pareti del vaso che lo 
conteneva un deposito di questa materia con- 
creta cristalli 2zata , che non tardò ad essere se- 
guita da una precipitazione abbondante di zuc- 
chero conoresoibile, quale l’ha riconosciuta il 
Sig. Proust. L’uno e l’ altro di questi due zuc- 
cheri solidi si distinguevano facilmente, giac- 
che quest’ultimo non aveva che una debolissi- 
ma consistenza, in vece che il primo resisteva 
fortemente all’ instromento con 1’ ajuto del quale 
si cercava a disgregarlo. Ciò che prova anche 
che questo qui è dotato di maggior forza di cri- 
stallizzazione, è ohe s’ è separato deh dissolvente 
avanti l’altro, e che il suo strato era formato 
assai avanti quello dello zucchero semplicemente 
puocrescibile. 
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Simili risaltati suppongono egualmente ; © 
ohe il vezou d’uva contiene due speoie distinte 
di zucchero capaci di prendere la forma solida, 
una solamente concreseibile, l’altra veramente 
cristallizzabile ; o che lo zucchero concreto 
d’uva, quale si era famigliarmente ottenuto 
fino adesso , non è la forma la più pura di que- 
sta specie di zucchero . Il Sig. Anglada sembra 
approvare di preferenza quest’ ultima ipotesi : f 
discutendole ambedue nella lettera ov’egli mi 
fa conoscere questi risultati, egli pensa che lo 
zucchero concrcscibile , d’ un sapore farinaceo, 
è ancora una combinazione di due prodotti ve- 
getabili , analoga alla vera materia muccoso-zuc • 
cherina , e che non differisce forse da quello che 
il liquido ritiene ostinatamente , che per delie 
proporzioni più considerabili del principio zuc- 
cherino ; che la natura puole distruggere questa 
combinazione ed isolare di più il principio zuc- 
cherino con i progressi della vegetazione ; che 
l’arte stessa può portare le sue pretensioni fino 
a rompere questa combinazione, ed a produrre 
così un effetto analogo a quello della natura: 
che tra i suoi mezzi, un moto di fermentazione 
convenevolmente diretto e fermato a proposito, 
può agire efficacemente prendendo solamente 
il muccoso e lasciando lo zucchero, il che mette 
più in evidenza le qualità di questi qui. Così 
il siroppo soggetto di quest’esperienza, perfet- 
tamente saturato al principio dell’operazione, 
era fortemente acido quando, lo precipitazioni 
dello zucchero solido ebbero luogo; prova d’un’al- 
terazione sofferta da alcuni dei suoi materiali. 

È un problema di chimica, la di cui solu- 
zione potrebbe avere delle utili conseguenze, 
il sapere se lo zucchero concrescibile d’ uva, 
scoperto dal Sig. Proust , è l’ultimo termine del 
lavoro della saccarificazione eseguibile dalla 
vite, ovvero se questo lavoro può andare più 
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avanti, e se fazione più sostenuta del sole b 
capace d’introdurre in questo prodotto vegetar 
bile delle modifieazioni che eccedono la sua na? 
tura zuccherina, e la liberano più completa- 
mente da certe associazioni capaci di celarla, 
fino ad un certo punto. Si comprende quanto, 
in questa supposizione, vi sarebbe da attendere 
del perfezionamento della materia zuccherina , 
sia per i processi della natura, sia per le ma- 
nipolazioni dell’ arte . 

I miracoli operati dal ne'to mi hanno au* 
tori zzato a pensare che un mescuglio di specie 
di viti, diretto con abilità, potrebbe divenire 
un mezzo molto atto a far produrre alle uve 
più zucchero, e a modificare utilmente la qua- 
lità di questo medesimo zucchero con una ela- 
borazione più continuata . 11 Sig. Anglada viene 
di confermarmi in quest’opinione. Esiste nei 
dipartimenti meridionali della Francia certe va- 
rietà d’ uva che maturano molto presto , ma sono 
pooo zuccherine; si potrebbe citare per esempio 
quella che si nomina, nei Pirenei orientali, 
1’ uva San Giacomo, perch’essa giunge alla sua 
maturità verso la metà del mese d’ Agosto, al 
contrariti, vi sono altre varietà i di cui pro- 
dotti sono molto zuccherini, ma nelle quali la 
maturità è assai tardiva, ed in conseguenza 
esposta a tutte le variazioni di temperatura 
dell’ ultima stagione . Nestare queste sopra le 
altre, come lo propone il Sig. Anglada , non 
sarebbe un mezzo di dare alla materia zucche- 
rina più tempo per essere completamente for- 
mata ed elaborata ? Forse lo zucchero concre- 
scibile si cangierebbe pure più o meno com- 
pletamente in zuocbero orist.illi/zabilc ; forse 
eh’ essa allora sarebbe elaborata in modo da 
avvicinarsi più allo zucchero di canna. L’os- 
servazione precedentemente citata dal Signor 
Anglada ,.cioè, che la moscouadc d’ uva nera è 



Digitized by Google 




» 



( 245 j 

generalmente di nhà grana più secca e menò 

f astosa che quella d’uva bianca, sembrerebbe 
ndicare di tatti che la differenza. che separa 
lo zucchero conorescibile dallo zucchero cri- 
stallizzato può essere riempita da una serie d’ in- 
termedi, e che lo zucchero d* uva s’ avvicinerà 
più o meno ad uno di questi limiti, secondo 
che la luce ed il calore eserciteranno un’ in- 
fluenza più o meno attiva : così la materia muc- 
coso-zuocherina si cangierebbe ih zucchero con- 
crescibile cori i progressi della saccarificazione , 
e lo bucchero concrescibile prenderebbe tnt.t’ i 
caratteri dello zucchero cristallizzabile . L’ana- 
lisi comparata dèi vezou espresso a diverse epo- 
che della vegetazione delle canne , e quella del 
mosto a diversi gradi di maturità delle uve, 
certificano' che in fatti queste differenti qualità 
di zucchoro si formano le une a spese delle 
altre . 

Queste prove meriterebbero di essere fatte 
da degli uomini istruiti , avvezzi a fare dell’e- 
sperienze di questo genere . Il Governo dovreb- 
be provocarle, autorizzando, al giardino di 
Botanica di Montpellier, uno stabilimento si- 
mile a quello che si è formato al giardino del 
Senato, sotto il ministero del Senatore Conte 
Chaptal , cioè, ove si riunirebbero tutt’i pian- 
toni di vite che si coltivano al mezzodì, e af- 
fidarne la direzione al Sig. Decandolle , il quale 
manterrebbe, col nostro collega Bosc una cor- 
rispondenza di cui 1’ avté di fabbricare i siroppi 
si approfitterebbe. Il Signor Anglada potrebbe 
essere loro associato, ed incaricato di sottoporre 
all’analisi le varietà d’uva che ne proverreb- 
bero, e di render conto dei risultati. 

Si vede, da quanto precede , che la fabbri- 
cazione dello zucchero d’ uva può dare maggior 
valore alla vite , e rilevare il coraggio di quelli 
che la lavorano} che potrebbero da ora innanzi 
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attendere con sicurezza il loro salario in tutt* i 
tempi, poiché il prodotto, almeno in una gran 
parte dei nostri vigneti, avrebbe, con questa 
fabbricazione, un consumo interno assicurato, 
e tanto più attivo che il consumo esterno pvo- 
verebbe più ostacoli. Ma, in una rivoluzione 
di questa importanza, il vignajuolo pure ha da 
fare qualcosa per assicurarne il successo; e la 
sua influenza può essere incalcolabile, sia per 
propagare ed estendere la specie d’uva la più 
propria ai siroppi, sia per perfezionare lo zuc- 
chero che vi esiste già, sia per rimediare ai 
mosti imperfetti. Eh! che non si tema che l’e- 
stensione di cultura data alla vile in tutt’i can- 
toni ov’ essa prospera, possa mai fare torto a 
quella dei grani ! non è il numero del terreno 
consacrato ai grani che costituisce il prodotto 
delle nostre messi , ma bensì la maniera di col- 
tivarlo . 

Ed in fatti, non si può dissimulare che la 
causa principale della mediocrità delle nostre 
raccolte non risieda nella differenza enorme 
tra la quantità troppo piccola dei prati e l’esten- 
sione smisurata delle terre destinate alla cul- 
tura dei grani. Questa differenza è stata il ri- 
sultato della funesta manìa di dissodare i ter- 
reni ; o non è possibile di non riconoscerla, 
quando si riflette sulla condotta opposta dei no- 
stri vicini, presso i quali il solo aumento delle 
pasture ha accresciuto l’agricoltura nella me- 
desima proporzione che la nostra si è deterio- 
rata . 

Del resto, lo zuccherosi forma ogni giorno 
sotto i nostri occhi : noi vediamo il fabbricante 
di birra decomporre 1’ amido ed accrescere a 
sue spese la materia zuccherina , esponendo alla 
germinazione le semenze cereali; noi vediamo 
le mele e le pere, dopo la loro sottrazione dall’ 
albero ed il loro soggiorno alla dispensa, dive- 
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nire più zuccherine ; noi vediamo questi me- 
desimi frutti, ammucchiati dodici ore avanti 
essere sottoposti allo strettoio, perdere il loro 
acerbo , od i loro sughi , che non erano soffri* 
bili al palato quando si trovavano inviluppati 
nella loro forma, divenirlo, ed acquistare an- 
che, corno per incantesimo, un sapore zucche- 
rino quasi quanto il mosto, quando ne sono 
separati colla pressione del mulino , e che hanno 
subito l’azione dell’aria e della luce ; infine noi 
vediamo molte sostanze nelle quali non esiste 
un atomo di zucchero , formare colla loro com- 
binazione un sapore zuccherino . Fourcroy assi- 
cura che una soluzione di gomma nell’acqua, 
o dell’ amido diluito, ove si fa passare del gas 
muriatico-ossigenato, prende un sapore zucche- 
rino, mescolato però con una forte amarezza. 
Sono trent’anni che , combinando insieme della 
fecola amidonacea di patate con un poco di 
tartrito acidule di potassa (cremordi tartaro) 
e dell’acqua distillata, ho osservato che questo 
mescuglio aveva acquistato, dopo alcuni mesi* 
un sapore zuccherino; che questo sapore era 
più sensibile quando sostituivo al crenior di tar- 
taro dell’ acido acetoso. 11 mio collega Deytux , 
il quale ha ripetuto l’esperienza, ha osservata 
il medesimo fenomeno . 

Forse un giorno l’arte arriverà a scoprire 
il segreto della natura nella creazione dello 
zucchero: aspettando questo nuovo benefizio 
delle scienze , approfittiamoci delle nostre risor- 
se nazionali per supplire a questa materia nelle 
circostanze oho abbiamo enunziate, e dispon- 
ghiamo la materia muccoso-zuccherina dell’ uva 
ad accostarsi viepiù allo zucchero secco e cri- 
stallizzabile ; ecco ciò ehe deve essere in Fran- 
cia, ed anche per l’Europa, l’oggetto di tutti 
gli sfòrzi , di tutt’ i voti e di tutte le speranze . 
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EPILOGO. 

V « • 

Por facilitare l’ intelligenza dei processi 

racchiusi in questo Trattato, rendere la loro 
applicazione più facile e la loro utilità più ge- 
nerale , noi abbiamo pensato che un epilogo che. 
non ne contenesse che la sostanza farebbe ca- 
pire , al primo colpo d’occhio, ciò che avrebbe 
potuto sfuggire ad una prima lettura, o che 
noi avessimo tralasciate d’importante. Ne segue 
dunque da quanto precede: 

1. ° Che la vite è il supplimento il più na- 
turale della canna , sotto il rapporto dello zuc- 
chero ; che verun altro vegetabile, qualunque 
sia la sua fecondità, non può sostenere il pa- 
ragone con quest’ arbusto sermentoso, il di cui 
frutto ci somministra degli eccellenti siroppi 
dolci ed acidi, i migliori vini, le acquavite più 
delicate e li aceti i più stimati; 

2. ° Che il suolo ehe conviene alla vite non 
essendo proprio ne alla cultura dei grani ne a 
quella delle praterie ; bisogna affrettarsi di ri- 
coprirlo di quest’ arbusto nei cantoni che gli 
sono i più favorevoli , senza timore di diminuire 
il prodotto delle messi.;, . 

3. ° Che esiste molti terreni al mezzodì i 
quali non rapportando in grano il seme che vi 
si è messo , diventerebbero più utili al proprie- 
tario ed al commercio se fossero piantati in 
vite ; 

4° Che nei nostri migliori paesi vignati, 
vi sono delle varietà d' uve talmente ricche in 
materia zuccherina, che non bisogna esitare a 
preferire di adoprarle alla caldaja piuttostoehè 
al tino; 

5.° Che le uve bianche devono esser prefe- 
rite alle nere, perchè contengono meno estrat- 
tivo, più comunemente primaticci© e feconde, 

; 
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e somministrano dei siroppi meno coloriti ; 

6.° Che la maturità dell’uva è l’epoca ove 
la quasi totalità dello zucchero è formata, e la 
condizione essenziale che deve regolare tutto il 
lavoro; che bisogna coglierla dopo il levar del 
sole, quand’è un poco appassita, preferire i 
grappoli che hanno maturato alla base dei sar- 
menti, e t di cui granelli sono poco fitti; 

1° Che si può accelerare al mezzodì la ma- 
turità dell' uva , spogliando la vite dei pampani 
che impediscono i raggi del sole, lasciando sog- 
giornare i grappoli sulla vite fino dopo il tempo 
delle vendemmie; ed al nord, mettendoli in 
casa , e stendendoli sulla paglia : si accresco così 

10 stato zuccherino dell’uva, gli si fa perdere 

11 suo umido soprabbondante, e si diminuisce 
le spese d’ evaporazione del mosto ; 

8.° Che 1 ’ uva del nord ehe ha passato il 
sue punto di maturità , si guasta per eccesso 
d’ umido; che l’uva del mezzodì, al contrario * 
la quale si trova nello stesso caso, si conserva, 
a motivo del suo eccesso di zucchero; 

9“ Che la massaja , dopo aver separato con 
Gura dal grappolo i granelli verdi e quelli gua- 
sti, deve limitarsi a non ritrarre che la metà 
del sugo che 1’ uva contiene, per non avere che 
il mosto vetrine , il quale appartiene alla por- 
zione la più matura di questo frutto ; e perchè 
questa prima operazione bene eseguita, influi- 
sce sul successo di tutte le altre; 

10. ° Che le due operazioni ; la sgranella- 
tura e la calcatura , buone per la preparazione 
di certi vini , sono inutili ed anche pericoloso 
per quella dei siroppi. È il primo sugo. prove- 
niente dalle uve le più mature che cola natu- 
ralmente per 1’ effetto della più leggiera pres- 
sione che si deve riservare per questo genere 
di fabbricazione; 

11. ° Che il mosto rimanente della feccia 
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dopo una debole pressione , contiene più estratto 
che zucchero; che sottoposto alla fermentazio- 
ne, egli può somministrare o dei vini comuni, 
o un acquerello più o meno forte, e con l’ace- 
tifieazione un buon aceto; 

i2.° Che la zolf atura è il mezzo conosciuto 
ed usato da tempo immemorabile , in diversi dei 
nostri dipartimenti, per preservare f il mosto, 
al sortire dello strettoio, dalla fermentazione 
fino al momento ove si vuole fargli subire tutte 
le operazioni che lo convertono in stroppo; che 
questo mezzo conservativo; inutile alla massa ja , 
è d’ una necessità indispensabile per il fabbri- 
cante, cioè, per il lavoro in grande; 

l3 ° Che sarebbe un gran passo fatto verso 
la perfezione dei siroppi , se da una parto j si 
giungesse a separarne l’estrattivo ed il paren- 
chima sospeso nel mosto, avanti che l’azione 
del fuoco operi la dissoluzione c la combina- 
zione di queste duo sostanze, o che, dall’al- 
tra, si venisse a capo di concentrare questo 
fluido ai tre quarti del suo volume senza fuo- 
oo, con l’evaporazione spontanea all’aria, me- 
diante dei processi economici che si usano nelle 
fabbriche di graduazione per le acque saline, 
o di completarla con la sua congelazione appli- 
cata ai piccoli vini ed all’aceto, coll’ ajuto della 
quale si leverebbe nell’inverno, da un mosto 
zolforato , l’acqua soprabbondante sotto forma 
di diaccioli, il che darebbe un sugo denso , vi- 
cino allo stato stroppolo, forse anche dello zuc- 
chero, senz’aver costato spesa di combustibile 
ne subito la minima alterazione; 

14 . ° Che la saturazione del mosto può ese- 
guirsi a diverse temperature; ma che quella a 
caldo è preferibile, purch’essa non ecceda ses- 
santa gradi ; 

15. ° Che il processo con il quale si libera lo 
zucchero d’uva dagli acidi che questo frutto 
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contiene, non è altro che l’applicazione di quello 
eh’ è usato nel trattamento del vezou , del mezzo 
adoprato nelle parti meridionali dell’ Europa 
per diminuire nel mosto la quantità del tartaro; 

1 6° Che il modo di saturazione con le ce- 
neri è il più difettoso di tutti ; eh’ è coll’ inter- 
medi* della creta o del marmo bianco eh’ è ne- 
cessario di procedervi; che il marmo bianco ha 
anche un vantaggio sulla creta, giacche si se- 
para istantaneamente dal mosto; 

17. 0 Che la proporzione dei desac idi Beanti 
varia infinitamente ; che ne bisogna più al nord 
che al mezzodì; che per cento pinto di mosto, 
per esempio, è circa sei oncie di creta e due 
libbre di marmo: non aggiungete l’uno all’al- 
tro che quando il liquore è sul punto di bol- 
lire, e dopo averne levato tutte le schiume, la 
di cui sottrazione pronta ed intiera prepara e 
facilita 1’ azione dei desacidifìcanti o dei. chia-< 
rificanti ; 

18. 0 Che i segni ai quali uno si ferma per 
giudicare il punto di saturazione del mosto do- 
sacidificato , sono equivoci; che l’unico mezzo 
di ngn ingannarsi , è di aggiungere un poco di 
creta o di marmo bianco dopo che -l’ efferve- 
scenza ha cessato , perchè l’ eccedente non puole 
nuocere alla qualità del siroppo, e che resta 
mescolato sul nitro con le sohiume ed i sali in- 
solubili risultanti dalla decomposizione dei tar- 
triti di potassa , ee. 

19. 0 Che tra i chiarificanti raccomandati, 
non v’è che le chiara d’uovo rotte separata- 
mente e sbattute con un poca d’ acqua che sì 
possa adoprare con sicurezza: che tre bastano 
per venticinque libbre di mosto; 

2o.° Che quando le uova sono troppo care 
sul posto delle fabbriche ; bisogna rimpiazzarle 
colla sierosità del sangue di bue o di castrato, 
qua ad’ è possibile di procurarsene a buon prez- 
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to : devesi anzi preferire. È un kilogrammd 
per quintale; 

21 . * Che li altri chiarificanti che sono stati 
tentati non possono essere ammessi, perchè rea-, 
giscono sii i principi del siroppo d’ uva , e mu- 
tano la sua qualità. Un siroppo torbido per una 
causa qualunque non è ammissibile per verun 
servizio ; 

22. ® Che il mosto perfettamente saturato e 
chiarito, lascia sempre precipitare, a misura 
che si avvioina allo stato di siroppo, una ma- 
teria salino-terrosa , più sensibile quando si di- 
luisce il siroppo in un fluido acquoso o aleoo- 
lico: questa materia, la quale non è altro che 
dei tartriti o malati calcari , non offusca che 
l’ immaginazione ; essa è senza odore, insipida, 
e d’un effetto nullo nell’economia animale vi- 
vente: si può facilmente separarla con la de- 
cantazione , e dirigere i suoi sforzi verso i mezzi 
di diminuire la quantità di quella che la satu- 
razione del mosto introduce nel siroppo, cer- 
cando un altro modo di sottrarne gli acidi ; 

23. ° Che i siroppi del mosto desacidificator 
o nò, perdono, nel mese che segue la loro pre- 
parazione , la fluidità e la trasparenza eh’ essi 
avevano al sortire dalla caldaja. Quest’effetto' 
tanto più palese quanto il siroppo ha più cot- 
tura, non può essere attribuito ne alla conge- 
lazione, ne all’azione dell’ aria c della luce, 
è una proprietà inerente allo zucchero d’uva, 
ed un rapporto di più eh’ egli hu col miele, il 
quale, dopo essere stato spremuto dagli alveari, 
è egualmente liquido e si riunisce in masse . In 
questo stato semi-solido, il siroppo non è meno 
atto a tutti gli usi: egli riprende al primo bol- 
lore la sua fluidità e la sua trasparenza ; 

24 -° Che 1’ attenzione di raccomandar tanto 
di risparmiare il fuoco e d’evitare ohe il mosto 
giunga al grado dell’ ebollizione , è una cautela 
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assolatamente inutile, contraria anzi alia qua- 
lità dei siroppi; eh’ è alla rapidità dell’evapo- 
razione di questo fluido ed al raffreddamento 
pronto ch’egli prova , eh’ esso devo tutte le sue 
qualità; che si distruggono queste al semplice 
calore del bagnomaria, e che un lungo sog- 
giorno con il calorico loro è molto pregiudi- 
cievole. 

25° Che , qualunque sia la specie dell’uva, 
in qualunque luogo essa abbia maturato, il si- 
roppo è sempre piu o meno acido, eh’ egli perde 
intieramente quest’acidità con la saturazione 
del mosto, dal che risulta quel che si dice un 
jiroppo dolce } il quale, per essere perfettamente 
condizionato, esige il concorso di cinque ope- 
razioni pi'i nei pali ; cioè; 

La saturazione del mosto, 

La chiarificazione. 

La cottura accelerata , 

Il raffreddamento pronto. 

La decantazione. 

La prima consiste ad esporre il mosto al 
fuoco in caldaje poco fondo, larghe di super- 
fìcie, e poste sopra dei fornelli che non rice- 
vono l’azione del caloriooche sotto le loro parti 
inferiori ; e tostochè si avvicina allo stato dell’ 
ebollizione, a levijre le schiume, ad aggiun- 
gervi, in diverse volte, i desacidifi :unti , ad 
agitare ogni volta il liquore tirato dal fuoao , 
a lasciarlo depositare un momento avanti di 
decantarlo . 

La seconda esige di rimettere sul fuoco il 
mosto schiumato , desacidificato ; e quando è vi- 
cino a bollire, di gettarvi i chiarificanti indi- 
cati, di passare in seguito il liquore bollente a 
traverso un tessuto di lana. 

La terza riguai'da l’evaporazione del mo- 
sto: bisogna accelerarla, c continuare la cot- 
tura finche il liquido fili come l’olio. 
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'■ La quarta consiste a farlo passare in ufi ser- 
pentino immerso nell’acqua fredda, e arrivare 
nel vaso ove deve formare il deposito. 

La qninfca infine, è di versare i siroppi in 
vasi più stretti che larghi, e di non decantarli 
che quindici giorni dopo, per separarne il de- 
posito , e distribuirli in bottiglie di medioere 
capacità poste al fresco; 

•i6.° Che, per preparare la sua provvisione 
annua di siroppo, la massaja deve evaporare il 
mosto a misura eh’ egli è spremuto , attesoché 
nei paesi caldi, ove la fermentasione principia 
due ore dopo il suo soggiorno nel tino, e si 
termina qualche volta in un giorno, la minima 
dilazione gli farebbe provare una gran perdita 
nel prodotto ; 

*27.° Che, mediante due processi diversi, si 
può ottenere dalla medesima specie d'uva, sia 
al mezzodì, sia al nord, due qualità di siroppi 
diverse, uno dolce, l’altro addetto: il primo, 
suturando il mosto; il secondo, riducondo il 
liquore alla metà, lasciandolo depositare per 
tre giorni, decantandolo , e dandogli in seguito 
la richiesta consistenza; 

28° Che la conserva d’uva non è , propria- 
mente parlando, che la riunione dei principj 
del mosto sotto un piccolo volume; che , per 
prepararla, uno si può servire immediatamente 
di /questo fluido , evaporato prontamente fino 
alla consistenza d* un miele molto denso o dei 
siroppi egualmente ridotti , aver cura di agitare 
continuamente il liquido verso il fine della cot- 
tura , acciò non si attacchi al vaso, e non ac- 
quisti un sapóre acre di zucchero bruciato; dal 
che risultano due conserve , una dolce , 1’ altra 
acida , ambedue possono serbarsi , trasportarsi 
lontano, ed essere impiegate o a fare dei sirop- 
, o a restaurare i piccoli vini acerbi ed insi- 
pidi dei nord, o le cattive vendemmie; 
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29. 0 Che so il siroppo dolo© d’ uva s’ avvici- 
na a quello di canna per la proprietà inzucche- 
rante, il corpo al quale egli deve questa pro- 
prietà ne differisce essenzialmente per dei ca- 
ratteri che non bisogna confondere : egli sem- 
bra composto da duo materie distinte, una li- 
quida, l’altra concreta, detta moscouade , più o 
meno colorita e pastosa; questa si secca e s* im- 
bianchisce per mezzo dell’ alcool, degli acidi in- 
deboliti, e della pressione; 

30. ° Che questa moscouade o zucchero solido 
non si ottiene fino al presente che facendo il 
sacrifizio d’una gran parte di zucchero liquido, 
il quale possiede ad un maggior grado la facoltà 
inzuccherante; che in conseguenza, la forma di 
siroppo è quella ohe devesi preferire; eh’ essa è 
meno costosa; eh’ essa può eseguirsi facilmente 
pertutto; che infine, il nome di siroppo lascia 
nello spirito l’idea d’una semplice operazione 
di cucina: è il primo lavoro del fabbricante di 
zucchero; e la moscouade suppone il risultato d’un 
processo complicato di laboratorio ; 

3 1. ° Che se una padrona di casa esercitata 
nella cottura dei frutti può dispensarsi di ri- 
correre al pesa-liquore por giudicare della con- 
sistenza da darsi ai siroppi e conserve d’ uva , 
quest’ istromento però diverrebbe utile nelle fab- 
briche prima per determinare presso a poco la 
quantità di siroppo che il mosto è oapaoe di som- 
ministrare , e in seguitoci suo grado di cottura 
Immergendo l’areometro di Baume nel siroppo 
bollente , egli deve segnare da trentatre a tren- 
lasei gradi , secondo la sua destinazione; 

82.° Che non si deve giudicare dei siroppi 
dalla loro densità apparente, ma bensì dalla loro 
densità specifica ; che quelli preparati al mez- 
zodì pesano più che quelli del nord; che i pri- 
mi devono il loro peso alla materia zuccherina. 
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ed i secondi alla sostanza gommosa ed estrat- 
tiva ; 

33.° Ch’ è una verità in oggi bene stabilita, 
che la facoltà inzuccherante del siroppo d’ uva 
diminuisce a misura che resta sul fuoco per av- 
vicinarsi allo stato puro e concreto-, che la schiu- , 
ma che se ne separa a misura che bollo è più 
dolce del liquido che resta sul quale si è levata; 

34° Che esiste tre sorgenti principali ov’è 
possibile di cercare la materia inzucoherante ; 
cioè, la canna , l’uva, ed il miele; che la prima 
è quella che produee più effetto; viene in se- 
guito l’uva del mezzodì, poi il miglior miele; 

35. ° Che quantunque l’uva sia al maximum 
di facoltà inzuccherante sotto la forma di sirop- 
po, nondimeno questo siroppo a peso eguale, 
dolcifica meno ehe quello di zucchero di cassa, 
e che bisogna adoprarno un terzo di più per 
supplirlo ; 

36. ° Che le uve, per divenire ciò che si dice 
uve di cassa , di sui si distinguono diverse specie 
nel commercio, perdono un terzo del loro pe- 
so, cioè che trecento libbre di uve fresche dan- 
no cento libbre d’uve secche rie uve nere, quelle 
bianche, possono servire indifferentemente a que- , 
sta preparazione; tutte contengono in un gran- 
de stato di concentrazione il corpo zuccherino, 

e possono, ooll’ajuto dell’acqua e del fuoco, som- 
ministrare non solo dei siroppi ad una grande 
distanza dai cantoni vighati, e lungo tempo dopo 
la vendemmia, ma anche dei vini, dell’acqua- 
vite, dei ratafià, dell’aceto, la di cui qualità 
potrebbe determinare li abitanti del nord a ser- 
virsene in vece di quelle che non possono pro- 
curarsi sul posto; il che darebbe occasiono a 
delle nuove fabbriche, accrescerebbe nei nostri 
dipartimenti meridionali lo smercio di questi 
frutti secchi, ricercati l’inverno per le frutta; 
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3f*. Che l’*rto di fare dei airoppi € coti, 
serve d’uva appartenendo alla Farmacia, ho do’ 
vuto raccomandare agli uomini che esercitano 
questa professione utile il perfezionamento dei 
processi operatori* per riunire, sotto tutt’i rap-* 
porti, la facilità e l’economia del lavoro, la 
purezza, la quantità e la conservazione dei pro- 
dotti ; ohe questi siroppi potrebbero essere meno 
suscettibili di fermentazione di quello che si cre- 
de, perchè nella loro preparazione, si è sepa- 
rato necessariamente dal mosto le materie le 
più proprie a fare le funzioni di lievito} 

38. Che, se l’uno e l’altro siroppo può ser- 
vire per tutt’i bisogni della vita, la conserva 
del mezzodì, adoprata nel tino, riparerebbe al 
nord i vizi della vendemmia, e quella del nord 
darebbe alle uve troppo zuccherine la facoltà 
di subire più vantaggiosamente le leggi della fer- 
mentazione, di somministrare un vino più gene- 
roso e meno difficile a serbarsi: è con un tale 
scambio che si giungerebbe a dare a tutt* i vini 
della Francia della qualità, ed anche i vantaggi 
ohe si ricerca nei vini di liquore forestieri ; 

3p.° Chela conserva d’uva merita, nel caso 
di cui si tratta la preeminenza, sulla concentra- 
zione del mosto, sull’aggiunta dello zucchero 
di canna e del miele, poich’essa opera un mag- 
giore effetto e non ne ha alcuno- degl’ inconve- 
nienti ; 

40® Che per adoprare questa» conserva af 
tino, bisogna dargli una fluidità paraganabile 
a quella della massa che deve riceverla , diluirla 
in quattro volte il sno peso di mosto riscaldato, 
e, quando il mescuglio è vicino all’ ebollizione» 
versarlo suhito agitando il tutto vivamente ; 

4l.° Che la proporzione della conserva da 
aggiungersi al tino deve variare ogni anno } oh’ a 
comunemente otto o dieci Kilogrammi per ceto^ 
litro . 
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44 . * Che il siroppo dolce proveniente da un 
mosto completamente desacidificato, potrà con- 
fondersi col latte, sena’ operare coagulo, purché 
però non si faccia bollire unitamente questi due 
fluidi, poiché allora l’amido, la gomma e lo zuc- 
chero di canna fanno aqquagliare il latte; 

43 ° Che non vi sarà mai economia , anche 
al nord, di fare servire i siroppi di mele e di 
pere di materia inzuccherante: che questi sughi 
condensati non devono assolutamente la loro con- 
sistenza che ad una materia parenchimatosa estrat- 
tiva, ed a un poco di quella muccoso-zucchcrina 
analoga alla manna, appena sufficiente per il 
condimento di questi frutti ; 

44-° Cb’è a torto che si ostinano di parago- 
nare lo zucchero d’uva a quello di canna: che 
li clementi che li costituiscono sono del tutto 
diversi ; ch’ossi hanno ognuno dei caratteri par- 
ticolari che loro spettano, e che, ridotti sotto la 
medesima forma, non v’ba veri siini] mente fra 
essi altri rapporti che la facoltà inzuccherante a 
ed una gran proprietà alla fermentazione , i di 
cui fenomeni più rimarchevoli sono la dispari- 
rono del principio zuccherino e la sua trasfor- 
mazione in alcool} 

45 . ° Che rammentandosi tutto ciò che l'in- 
dustria umana è giunta a fare io favore dello 
zucchero di canna, e quanto v’è lungi dallo stato 
di vezou, allo zucchero raffinato, si deve conce- 
pire delle lusinghevoli speranze per estrarre 
dall’uva lo zucchero U più perfetto, specialmen- 
te se il dotto, il fabbricante ed il vigna juolo 
compiscono il lavoro ch,e gli è rispettivamente 
assegnato in questo concorso di sforzi ; 

46. ° Che lo zucchero contenuto nella barba- 
bietola e l’ortaggio, meno interessante per la 
J? rancia che per lo contrade settentrionali dell’Eu- 
ropa, e la di cui estrazione converrà soltanto 
ai ricchi che non vogliono che dello zucchero 
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secco e cristallizzabile » si avvicina molto a quello 
di canna; 

47." Che quando la vegetazione 0 l’arte unisce 
degli acidi allo zucchero di canne, egli prova 
delle modificazioni che gli danno tutte le pro- 
prietà inerenti alla materia zuccherina dell’ uva, 
e a quella del miele, che gli è analoga; 

48" Che il nome di materia muccoso-zucche - 
rina conviene meglio alla materia zuccherina 
dell’uva che quello di zucchero, il quale, es- 
sendo puro, non fermenta senza il concorso d’un 
lievito , mentre che l’altra possiede tutti gli ele- 
menti della fermentazione vinosa al maggior gra- 
do, e ohe per dare al primo questa facoltà, bi- 
gna portarlo allo stato di materia muccoso-zuc- 
cherina ; 

49. 0 Che il processo delle massaje le più abili 
per preparare la sapa, è difettoso; ch’esse pos- 
sono perfezionarlo, servendosi del mosto estrat- 
to con una lieve pressione dall' uva la più ma- 
tnra , senza sgranellatura ne calcatura, evapo- 
rando il liquido ad un quarto o un terzo, se- 
condo il clima: lasciando depositare per due 
giorni } separando il deposito con la decantazio- 
ne, e continuando la oongentrazione fino alla ri- 
chiesta consistenza; 

5 0. ° Che questa sapa troppo dolce al mez- 
zodì e troppo acida al nord, potrebbe miglio- 
rarsi l’una coll’ altra, mediante un semplice me- 
scuglio, senz’ imbarazzo e senza spesa , se il com- 
mercio di questa confettura popolare fossa un 
oggetto di fabbrica tra i cantoni vignati delle 
due estremità dell’ Impero, come va a divenire 
quello dei siroppi e delle conserve, che le me- 
desime mani possono preparare , con altrettanta 
facilità e successo che la sapa, i vini cotti, ec.; 

5 1. ° Che il miele, il quale è stato lungo 
tempo l’unica risorsa inzuccherante dei nostri 
avi, trovasi oggigiorno vantaggiosamente rim 
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piazzato dal stroppo d’uva» che, di più, è in 
stato di supplire allo zucchero dell’ Indie, nella 
generalità dei suoi usi ; 

54.° Che il mosto poro , ridotto sotto diverse 
forme, non offre solamente all’economia dome» 
stica dei mezzi di condire li alimenti e le be- 
vande ; che la medicina vi troverà un soccorso 
di più nelle malattìe biliose, putride, infiam- 
matorie ; che la Farmacia potrà servirsene co- 
me d’un eccipiente per gli elettuari, le con- 
serve ed i stroppi medicinali; che i liquoristi, 
confetturieri ed acquacedrata j, che consumano 
pure molto toccherò, avranno anoh’essi un sup- 
plimento per fare i loro liquori da tavola , frutti 
noli’ acquavite, gelatine, marmelade , e conser- 
ve , edulcorare tutte le bevande di lusso e di 
fantasìa; calde o fredde; 

53 . ° Che nella confezione dei ratafià , il mozzo 
d'operare prontamente il mesouglio del siroppo 
d’uva con J’ acquavite , che ne sono i veicoli in- 
dispensabili, èd’ adoprare il primo costantemente 
Bello Stato bollente ; il liquore, con questo mez- 
zo, acquista in un momento, un carattere di 
vetustà nel quale consisto la sua perfezione ; 

54. °Gh’è entrare nelle vedute del Governo 
e secondarle, il raccomandare di propagare, di 
moltiplicare, specialmente nei cantoni vignati, 
i processi con i quali ognuno può fare nella sua 
casa la sua provisione di zucchero, o d’ una so- 
stanza che ne fa le veci, e d’appropriare a que- 
st’utile impiego una delle nostre produzioni ter- 
ritoriali le più interessanti; 

55 . ° Che la preparazione in grande dei si- 
roppi e conserve d’uva diventerà un ramoessen» 
ziale d’industria e di commercio, particolarmen- 
te per la Francia, ove l’abbondanza, la qua- 
lità e la diversità delle uve, considerate sotto 
quest’aspetto, devono essere riguardate come 
una miniera di ricchezza ed un garante delle 
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nostra indipendenza, poicb'essa oi libererebbe 
dal tributo che noi paghiamo al Nuovo-Mondo 
per lo zucchero . Questa sola considerazione deve 
bastare per eccitare al lavoro, far nascere al 
mezzodì il desiderio di stabilire delle fabbri- 
che, «idi aggiungere questi nuovi prodotti della 
▼ite, alle risorse dei suoi abitanti ; con tanta più 
ragione, che le preparazioni delie quali si tratta 
hanno questo di vantaggioso sull* arte di fare lo 
zucchero, eh' esse sono praticabili in tutte le lo- 
calità e da dei semplici vignajuoli, ch’esse non 
esigono un troppo grande sborso di capitali , della 
apparati complicati, dei numerosi lavoranti, del- 
le fabbriche spaziose, ec.; 

b6 ° Che, qualunque sia lo stato delle cose’, 
pace o guerra marittima, la vendita dello zuc- 
chero di canna e dei suoi prodotti sarà consi- 
derabilmente diminuita da quello ch’era altro 
volte , quand’anche lo zuochero liquido e lo zuc- 
chero concrescibile d’ uva che compone la sua 
moscouade t restassero ancora lungo tempo nello 
stato d’imperfezione ove l’uno e l’altro si tro- 
vano a quest’epoca} che una simile conquista 
è già d’una così grande importanza commercia- 
le, che non se ne puole che congetturare gli 
effetti . 

Persuaso già da gran tempo di questa ve- 
rità , «he il mezzo il più efficace di facilitare 
l’intelligenza d’un processo, è di eseguirlo sotto 
gli occhi di coloro ai quali importa di comuni- 
carne i resultati, di rispondere sul momento alle 
loro objezioni e di levare tutt’i loro dubbi, non 
v’ha occasione della quale io non abbia profit- 
tato a tale oggetto. E di fatti, quando si vuole 
di buona fede servire agli uomini, bisogna im- 
piegare; per convincerli, l’esperienza; la via del 
precetto è lunga , quella dell’ esempio i corta : bi- 
sogna non limitarsi a dirgli una sola volta ciò 
«he si è veduto, ciò cha si ò fatto, e ciò ch’f 
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necessario di fare ; non stancarsi mai di ripro- 
durlo sotto tutta le forme e in un linguaggio 
famigliare alle classi le più numerose. Non a 
che popolarizzando le scienze, se posso così espri- 
mermi , che si giunge a renderle immediatamente 
utili alla societài, e che coloro che lo coltivano 
Acquistano qualche diritto alla riconoscenza dei 
loro contemporanei • della posterità. 



\ 
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DELLO ZUCCHERO 

DI 

BARBABIETOLA (a) 



Un numero assai grande di sperienze non 
avendo per anche determinato quale sia il pro- 
cesso migliore per l’estrazione dello zuconero 
dalle barbebietole io mi limiterò a riferire qui, 
l.° il processo del Sig. Aohard Chimico di Ber- 
lino, 2S.°quellodel Sig. Deyeux, Membro dell’Isti- 
tuto ec. , 3 .° quello del Sig. Derosne Spezialo a Pa- 
rigi . 4 

Quello del Sig. Achard consisto a ridurre 
lo barbebietole in una polpa mediante la raspa- 
tura, a premere questa polpa e ad aggiungere 
al sugo che ne proviene, una data quantità d’a- 
cido solforico. 

Dopo alcune ore di riposo, si decanta il li- 
quore, e vi si aggiunge della oreta in polvere 
ed anche un poco di calce viva; il liquore cosi 
mescolato, deve poi esser messo in una caldaja 
disposta in modo che si possa riscaldarla con il 
vapore dell’acqua bollente ; quando il liquore ò 
caldo a 20 gradi vi si aggiunge del latte , al 
quale sia stata levata la panna, per chiarirlo; 
in tale momento si accresce il calore finche sia 
giunto a 79 gradi; si mantiene in questo stato 

— . .. «f 

(a) Per la cultura di questa radice ai veda l' Opera stam- 
pata in qurst’anno a Parigi , che ha per titolo: De la bel- 
teravr et de sa culture, considérée sous le rapport da su- 
cre au' elle renferme , et particuliérement de la bellertwo 
de Castelnaudary ; par M. Calve! . 
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per un quarto d’ora, poi si filtra il liquore, il 
quale dopo filtrato si ripone nella caldaja ove 
«i evapora, sempre a bagno di vapori, fino alla 
consistenza di siroppo. 

Arrivato a questo punto, il siroppo deve 
essere versato in vasi conici di grès provveduti 
alla loro parte inferiore di alcuni scolatoi che 
si possino aprire e chiudere a piacere. Dopo 
qualche giorno di riposo, si aprono questi scola- 
toi , e il siroppo che ne sgorga si trova chiaro 
e perfettamente privo del sedimento eh’ egli ave- 
va formato nei coni . 

Si condensa quest® siroppo con una nuova 
evaporazione e, quando si crede che sia bastan- 
temente concentrato, si versa in alcuni vasi po- 
co fondi e molto larghi che si pongono poi in 
«na stufa. Coll’ andar del tempo si forma dei 
cristalli che non sono altro che zucchero; que- 
sti cristalli sono resi sudici da un siroppo den- 
so, nero e di cattivo sapore; si separa con la 
decantazione e si lascia sgocciolare i cristalli , 
i quali poi si sottopongono al raffinamento per 
il quale si segue presso a poco l’ istessi processi 
che quelli che sono in uso nelle raffinerìe dello 
«zucchero di canna . 

Il Sig. Deyeux dopo avere eruditamente di- 
«cusso, nella sua memoria presentata all’ Istituto 
«azionale li 19 Novembre 1810, inserita nel Tomo 
ff degli Annali di Chimica , l’ inconvenienti del 
metodo di cui si serve il Sig. Achard, e spe- 
cialmente il grave incomodo che risulta dal do- 
vere servirsi ai un bagno di vapori per l’eva- 
porazione di quantità considerabili di liquore, 
ci dà il seguente Procosso . 

61 evapora il sugo espresso di questa radi- 
ce, esponendo il vaso che lo contiene ad un 
calore tal# che il liquore possa sempre bollire; 
è questa uno cautela necessaria e senza la quale 
il siroppo che questo liquore somministra, di. 
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-viene alcune volte denso, viscoso, e non dà che 
pochi cristalli di zucchero . Alcuni momenti 
avanti che il siroppo sia cotto , si chiarisce e 
si filtra . Il prodotto dolla filtrazione è poi sot- 
toposto ad una nuova evaporazione; quando egli 
ha acquistato la consistenza siropposa, si ritira 
dal fuoco, e si versa in vasi molto larghi e poco 
fondi , che si pono in una stufa . Sovente basta- 
no otto giorni per vedere la formazione dei cri- 
stalli di zucchero, e quando si vedo che la loro 

3 uantità non si accresce più , si separano me- 
lante la decantazione e lo sgocciolamento dal 
troppo del quale sono ripieni . Questi cristalli 
sono per il solito molto regolari, ma hanno un 
colore nericcio ed un sapore disgustoso. 

Per purificarli si riducono oon un poca 
d’acqua in una specie di magma , quindi posti 
in un sacco si sottopongono allo strettojo, al sor- 
tire del quale si può loro applicare i soliti pro- 
cessi del raffinamento. 

Il Sig. Derosne ha ottenuto quattro libbre 
e mezzo di zucchero greggio da cento libbre di 
barbebietole : il processo del quale usa posa sopra 
tre punti principali; i.° l’uso della calce cau- 
stica ; 2.° quello dell’ allume (solfato d’ allumine); 
3.° infine, l’uso dell’alcool. 

11 sugo sopra il quale ha operato era i 63 
centesimi del peso delle barbebietole : il liquido 
segnava all’areometro 8 gradi e mezzo. 

Per ogni litro di liquore, il Sig. Derosne, 
prescrive di aggiungere 24 decigrammi di calce 
viva ridotta in polvere mediante un poco d’ac- 
qua . Bisogna diluire la quantità di calce neces- 
saria in un volume d’acqua sufficiente a for- 
marne un latte poco denso . Dopo il mescuglio 
si fa bollire il sugo e si separa le schiume a mi- 
sura che si formano: si lascia in seguito depo- 
sitare il liquore, che si decanta allorch’ è chia- 
ro; il deposito si mette sopra un filtro. 
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Il «Ugo decantato è diviso in piccole poij> 
«ioni che si fa evaporare separatamente ad un 
fuoco vivo , finché il liquore segni 3c gradi alTaveo 
metro. A questo punto si chiarisce con il san- 
gue di bue e un poco d’ allume . Il siroppo chia- 
rito deve essere poi evaporato fino a 38 gradi , 
ad un calore molto moderato : si fa allora cri- 
stallizzare in una stufa. 

Per separare lo zucchero dal siroppo si 
adopra 1’ azione dello strettojo , e si ottiene una 
moscouade d’ una grana molto buona . 

Per raffinarla il Sig. Derosne ha provato 
due metodi . 

Una porzione della moscouade fu trattata 
con il vigesimo del suo peso d’acqua, e sotto- 
posta poi allo strettojo ; ne sortì un siroppo mol- 
to nero; lo zuochero rimasto sopra la tela era 
ancora assai umido e sembrava pereiò aver poco 
acquistato circa il colore . 

Sopra l’ altra porzione di moscouade si versò 
il decimo del suo peso d’alcool di commercio a 
3+ gradi. Dopo l’espressione, lo zucchero si 
trovava molto più bello ed asciutto che il pre- 
cedente. La porzione trattata con l’acqua era 
diminuita di quasi un quarto del suo peso, 
quella trattata con l’alcool non aveva perso che 
un settimo . 

Le due qualità di zucchero essendo state 
mescolato, il Sig. Derosne tentò di chiarirle con 
la chiara d’uovo, ma non potè riescirvi: pre- 
sumendo che l’ostacolo provenisse da un eccesso 
di calce, egli aggiunse al siroppo una soluzio- 
ne d’ allume , che tosto produsse un effetto me- 
raviglioso . Non solo il liquore si chiarì, ma 
porctè considerabilmente del suo oolore , e, ciò 
eh’ è più importante, anche un cattivo sapore 
eh’ esso aveva innanzi sparì immediatamente , 
Ne risaltò un siroppo che il miglior degusta- 
tore avrebbe detto esser fatto con lo zucchero 
di canne . 
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Dopo aver riferito per l’intiero i soprain- 
dicati metodi i quali tutti presentano l* idèa di 
operazioni sennon costose , almeno lunghe, non 
posso impedirmi dal riferire l’ingegnoso processo 
immaginato dal Si^. Professore G-ottling, edet- 
tagliamente descritto nel Volume sesto della 
Biblioteca Brittanica . 

Avendo per principio che nella barbabie- 
tola lo zucchero è mescolato con una muccosita 
abbondante cho l’ impedisce di cristallizzare, e 
ch’egli è molto solubile nell’acqua, egli taglia 
le radioi in fette longitudinali sottili quanto è 
possibile, e fa seccare queste fette sopra delle 
tavole in una stufa . Allorché sono disseccale 
quanto possono esserlo, egli le mette per qual- 
che ora, e le une dopo le altre, in una picco- 
la quantità d’acqua fredda . Lo zucchero passa 
in quest’acqua avanti eh’ essa abbia potuto so- 
lamente ammollire le fette, e si estrae con l’e- 
vaporazione e la cristallizzazione. Se si lasciasse 
seccare le fette all’ aria libera , se ne marcirebbe 
la maggior parte. Dopo 1’ estrazione dello zuc- 
chero queste fette possono servire di nutrimento 
al bestiame se si ha cura di lasciarle ammollire 
affatto . 
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